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1 Сведения о преподавателях и контактная информация

Адамжанова Ж.А – доцент,  кандидат биологических наук. 

Кафедра биотехнологии находится в А1 корпусе, аудитория А1-112, контактный телефон 8(7182) 67-36-41 вн.11-94.

2 Данные о дисциплине. « Микробиология»
изучается в 4 семестре, продолжительностью в 15 недель, объем в часах всего 90 часов, аудиторных занятий –  30 часов, на СРС- 60 часов. Курс заканчивается экзаменом.

3 Трудоёмкость дисциплины

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

	
	
	всего
	лекции
	практи-ческие
	лабора-торные
	студий-ные
	индиви-дуаль-ные
	всего
	СРСП
	

	6
	2
	90
	15
	15
	-
	-
	-
	60
	60
	экзамен

	Всего
	2
	90
	15
	15
	-
	-
	-
	60
	60
	экзамен


4 Цель и задачи дисциплины 

 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.

Задачи 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;

.

5 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. 

Полученные знания студенты должны уметь использовать для повышения теоретической подготовки, а также научиться применять их в практической деятельности.
6  Пререквизиты 

Для освоения данной дисциплины необходимы знания, умения и навыки приобретённые при изучении следующих дисциплин: органическая химия, аналитическая химия, экология и устойчивое развитие.

7  Постреквизиты. 
Знания, умения и навыки, полученные при изучении дисциплины необходимы для освоения следующих дисциплин: санитария и гигиена пищевых производств, физиология питания, физиологические методы обработки пищевых производств, безопасность продовольственных продуктов,биохимия.

8 Тематический план дисциплины
	№ п/п
	Наименование тем
	Количество контактных часов по видам занятий

	
	
	Лекции 
	
	прак
	СРС

	1
	Морфология и систематика микроорганизмов.
	1
	
	1
	5

	2
	Физиология микроорганизмов.
	2
	
	3
	5

	3
	Влияние факторов внешней среды на микроорганизмы
	2
	
	2
	10

	4
	Важнейшие биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами, и их практическое значение.
	2
	
	2
	10

	5
	Экология микроорганизмов.
	2
	
	2
	10

	6
	Понятие об инфекции. Пищевые инфекции и отравления.
	3
	
	3
	10

	7
	Основы микробиологического контроля в пищевой промышленности.
	3
	
	3
	10

	         ИТОГО:
	15
	
	15
	60


   9 Краткое описание дисциплины 

Микробиологическое производство как биоиндустрия, выпускающая широкий спектр биопродуктов на основе жизнедеятельности живых объектов или различных биохимических процессов и как место приложения научных достижений в микробиологии, биохимии, генетике, инженерной энзимологии, генной инженерии и химической технологии в современном обществе. Значение микроорганизмов как объектов биотехнологических производств.  Своеобразие и скорость обмена веществ  в  микробных клетках. Использование различных штаммов микроорганизмов в  зависимости от типа биопроизводств. Характеристика микробиологических  производств (пищевые и бродильные производства).  Общая характеристика  сырья для биотехнологических производств

10 Компоненты курса
  Содержание тем дисциплин
Тема 1. Морфология и систематика микроорганизмов.. 

Предмет микробиология, ее место и роль в системе биологических и сельскохозяйственных наук. Характеристика эукариотов, прокариотов и вирусов. Методы исследования микроорганизмов. Их распростране​ние и роль в круговороте веществ в природе, в различных отраслях промышленного и сельскохозяйственного производства, в решении проблем питания, охраны окружающей среды и общебиологических за​дач. История возникновения и развития . микробиологии. Открытие микроорганизмов А.Левенгуком. Период описательной микробиологии. Открытия Л.Пастера (природа брожения, возбудители болезней). Роль Л.Мастера в формировании науки о функциях микроорганизмов и воз​никновении различных областей микробиологии. Физиологический пе​риод развития микробиологии. Р.Кох и его вклад в науку и микроорга​низмах. Роль русских ученых в становлении и развитии микробиологии. Значение работ И.И.Мечникова, Л.С. Ценковского, 
Д.И. Ивановского, С.Н.Виноградского, В.А. Омелянского и других ученых.

Эукариотные и прокариотые микроорганизмы, архебактерии. Основные группы микроорганизмов. Бактерии. Строение, движение, :х1:множение, подвижность и спорообразование бактерий. Строение и размножение лучистых грибков (актиномицетов). Микроскопические грибы и особенности их строения, способы размножения. Классификация грибов. Характеристика наиболее ярких представителей микроскопических грибов. Дрожжи, строение, размножение, свойства. Вирусы, морфология, ультраструктура, классификация, репродукция. Фаги,  микоплазмы, риккетсии, микроскопические водоросли, простейшие.
Тема 2. Физиология микроорганизмов.

Химический состав клеток микроорганизмов. Вода, минеральные и органические вещества, их биологическое значение.

Ферменты микроорганизмов, их свойства, классификация, экзо- и эндоферменты.

Питание микроорганизмов. Поступление питательных веществ в клетку микроорганизмов. Факторы, влияющие на поступление питательных веществ в клетку. Источники углерода, азота и других элементов для разных групп микроорганизмов. Использование углеродсодержащих соединений в качестве источника питания. Характеристика автотрофного (фотосинтез и хемосинтез) и гетеротрофного типов питания. Усвоение микроорганизмами азотсодержащих веществ (аминоавтоотрофный, аминогетеротрофный и спаратрофный типы питания). Усвоение зольных элементов. Потребность в дополнительных факторах роста (витаминах).Рост клеточной массы микроорганизмов на питательных средах (фазы развития культур).

Дыхание микроорганизмов.   Дыхание  -   процесс   получения  энергии  для жизнедеятельности микробной клетки. Источники и пути получения энергии Издание официальное микроорганизмами. Брожение как способ получения энергии в анаэробных условиях. Дыхание с использованием молекулярного кислорода (аэробное дыхание). Расходование энергии микроорганизмами в процессе жизнедеятельности. Потеря энергии в виде света и тепла.

Основные принципы культивирования микроорганизмов. Периодическое и непрерывное культивирование микроорганизмов.

Тема 3. Влияние факторов внешней среды на микроорганизмы. Физические факторы.Температура среды. Психрофильные, мезофильные и термофильные оорганизмы. Термоустойчивость вегетативных клеток и спор. Пастеризация и стерилизация. Влияние тепловой обработки продуктов на их микрофлора'. Холодоустойчивость микроорганизмов. Микробиологические основы хранения пищевых продуктов в охлажденном и замороженном виде. Микрофлора холодильников и ее происхождение. Видимый свет. Ультрафиолетовые луки. Радиоактивное излучение. Обработка в магнитном поле токами ВЧ и СВЧ. Ультразвук.

 Физико-химические факторы. Влажность среды. Гидрофиты, мезофиты, ксерофиты.Сушка как способ консервирования пищевых продуктов. Значение относительной влажности воздуха для развития микроорганизмов на сухих продуктах.Концентрация веществ, растворенных в среде обитания. Осмофильные и осмолерантные микроорганизмы, галофилы. Их роль в процессе порчи пищевых продуктов.

Химические факторы. Реакция среды (РН), значение в практике переработки и хранения пищевых продуктов. Ацидофильные, нейтрофильные, алкалофильные микроорганизмы. Антисептики. Понятие о дезинфекции. Использование антисептиков для консервирования пищевых продуктов. Механизм действия копчения на микрофлору продуктов.

Биологические факторы Симбиоз и его виды (мутуализм, комменсализм, синергизм, антагонизм, паразитизм, фагия). Антибиотики. Фитоцинды. Микроорганизмы - продуценты антибиотических веществ. Микробиологические основы современных методов хранения продуктов. Методы хранения, основанные на принципах биоза, анабиоза, циноанабиоза и абиоза.

Тема 4 Важнейшие биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами. 
Спиртовое брожение, его химизм. Дрожжи как возбудители спир​тового брожения (дикие и культурные, низовые и верховые). Использо​вание дрожжей в спиртовой промышленности, виноделии, пивоваре​нии,  хлебопечении.  Получение  глицерина  при  спиртовом  брожении.

Причины и условия переключения спиртового брожения на глицерино​вое. Практическое значение пропионовокислого брожения в сыроде​лии.

Маслянокислое и ацетонобутиловое брожение. Значение в приро​де и сельском хозяйстве. Основные свойства возбудителей этих процес​сов, широта их распространения в природе. Использование масляно-кислыми бактериями моно-, ди- и полисахаридов. Маслянокислое бро​жение пектиновых веществ и его значение в первичной обработке гру-боволокнистых растений. 

Молочнокислое брожение и его возбудители. Значение молочно​кислого брожения в пищевой промышленности, быту и при силосова​нии кормов. Гормоферментативное, гетероферментативнос молочно​кислое брожение. Химизм этих процессов.

Использование молочнокислых бактерий при получении молоч​ной кислоты, кисломолочных продуктов, масла, сыра и консервирова​нии продуктов сельского хозяйства. Квашение, стерилизация плодов и овощей, силосование и сснажирование кормов как приемы консервиро​вания, в основе которых лежат разные микробиологические принципы и требования.

Пропионовокислое брожение, его возбудители и конечные про​дукты. 

Окисление микроорганизмами жира. Значение этого процесса при хранении масла. Окисление микроорганизмами органических кислот и углеводородов. Практическое использование микроорганизмов, усваи​вающих углеводороды. 

Тема 5. Экология микроорганизмов. Микрофлора воздуха. Источники микробного загрязнения, состав микрофлоры.

Микрофлора почвы. Почвы как основной резервуар микрофлоры в природе. Патогенные микроорганизмы в почве. Факторы самоочище​ния почв и роль почвы как факторы передачи возбудители инфекцион​ных заболеваний.

Микрофлора воды. Состав микрофлоры воды разных водоемов.
Патогенные микроорганизмы в воде. Факторы самоочищения водо​емов. Методы санитарно-бактериологической оценки и обеззараживазния воды.

Санитарная оценка воздуха. Методы санитарной очистки воздуха.

Микрофлора организмов (человека, животных, растений). 

Тема 6. Понятие об инфекции. Пищевые инфекции и отравления. Определение и понятий инфекция и инфекционная болезнь.  Отличительные признаки инфекционной болезни. Патогенность ,верулентоность и факторы патогенности микроорганизмов в возникновении инфекционной болезни. Определение понятия иммунитет. Специфические и неспецифические факторы защиты микроорганизмов. Антигены и антитела. Санитарно-показательные микроорганизмы и их значение в пищевой промышленности. 

Тема 7. Основы микробиологического контроля в пищевой промышленности.

Методы бактериологического исследования сырья и полуфабрикатов. Микробиологический контроль технологических операций. Санитарно-бактериологический показатели пищевых продуктов.

10.1   Перечень и содержание  практических занятий
Тема 1. Систематика, морфология и структура микроорганизмов.

Микробиологическая лаборатория, аппаратура, посуда. Техника безопасности при работе в бактериологической лаборатории. Устройство  микроскопа , работа с ним. Ход лучей в иммерсионной системе. Правила работы с иммерсионной системой микроскопа.

Морфология  бактерий. Строение бактериальной клетки. Морфология бактерий (кокковидные, палочковидные, извитые).

Морфология плесневых грибов. Основные виды плесневых грибов (аскомицеты, мукоровые грибы), их строение и морфология, способы размножения. Несовершенные грибы (кладоспориум, молочная плесень, альтернария, катенулярия, фома), их строение и морфология, способы размножения. Практическое значение плесневых грибов, несовершенных грибов.

Морфология дрожжей и актиномицет. Строение и морфология дрожжей, способы размножения. Строение и морфология актиномицет, способы размножения. Практическое значение дрожжей, актиномицет.   

  Тема 2. Физиология  микроорганизмов

Приготовление препаратов из бактериальных культур, метод «висячей» и « раздавленной » капли. Приготовление бактерийного препарата:  техника пригоиовления мазков из культур выращенных на жидкой и плотной питательных сред.  Простые и  сложные методы окрашивания. Сущность простого метода окрашивания бактериальных препаратов. Техника окраски по Грамму. Сущность окраски по методу Циля-Нильсона.   

Тема 3. 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. 

Тема 4. Важнейшие биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами. 
 Питательные среды для культивирования микроорганизмов, стерилизация. 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
Тема 5. Экология микроорганизмов. Микрофлора почвы, воды, воздуха, организмов. Порядок отбора проб воды, почвы, воздуха. Методы исследования воды, почвы, воздуха. Микробиологические показатели чистоты воды, почвы и воздуха (нормативные показатели).

Тема 6. Понятие об инфекции. Пищевые инфекции и отравления. 

Инфекции. Санитарно-показательные микроорганизмы. Значение Е.соlпри оценке санитарного состояния посуды, инвентаря,одежды, пищевых продуктов. Понятия коли-титра-индекса.

Тема 7.  Основы микробиологического контроля в пищевой промышленности. 

Микрофлора зерна, мяса и мясных продуктов, молока и молочных продуктов.

10.2 Содержание самостоятельной работы студентов  

     Перечень видов СРС
	№
	Вид СРС
	Форма отчетности
	Вид контроля
	Объем в часах

	1
	Проработка лекций
	Конспекты лекций
	Участие на занятии
	0,5х15=7,5

	2
	Выполнение домашних заданий
	Конспекты
	Участие на занятии
	0,5х6=3,0

	3
	Подготовка к практическим заданиям 
	Рабочая тетрадь
	Участие на занятии, тетрадь  по практике
	0,5х7=3,5



	4
	Подготовка к коллоквиумам
	
	Тесты, устный опрос
	4,0х2=8,0



	5
	Защита курсовых работ
	К.Р
	письменно
	2,0

	6
	Подготовка к научным докладам, выполнение рефератов
	Защита реферата
	письменно
	6,0 х6 =36

	Всего
	60,0


10.2.1 Перечень тем, вынесенных на самостоятельное изучение студентами
1.  Методы культивирования вирусов: а) в организме восприимчивого животного; б) в курином эмбрионе; в) в культуре клеток (тканевые культуры).

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

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

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

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

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

14. Методы культивирования аэробов и анаэробов.

Рекомендуемая литература: [1], [2], [3], [5], [6]

	№
	Виды контроля
	Максимальное число баллов

	
	
	

	
	
	Рейтинг 1
	Рейтинг 2

	
	200
	200

	
	Текущий контроль, в том  числе:
	100
	100

	1
	Посещение занятий, подготовка к лекциям
	8
	7

	2
	Посещение и подготовка к практическим  занятиям. Оформление и защита практических работ
	16
	14

	3
	Защита курсовой работы.
	16
	14

	4
	Самостоятельное изучение материала
	20
	20

	5
	Контроль знаний по темам дисциплины 
	40
	45

	
	РУБЕЖНЫЙ КОНТРОЛЬ
	100
	100


Календарный график контрольных мероприятий

по выполнению и сдаче заданий на СРС и работе на занятиях дисциплины «Микробиология» 

для студентов специальностей  5В072700  - Технология продовольственных продуктов

	1 рейтинг (5 семестр)

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

	Максимальный балл
	
	15
	35
	15
	35
	100

	Посещение и подготовка к  лекциям
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗЛ 1,2 
	ДЗЛ 3,4
	ДЗЛ 5,6
	ДЗЛ 7,8
	8

	
	Форма контроля
	 
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс.балл
	1
	2
	2
	2
	2
	

	Посещение и подготовка к практическим занятиям
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗП1,2
	ДЗП 3,4
	ДЗП5,6
	ДЗП 7,8
	16

	
	Форма контроля
	 
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс.балл
	2
	4
	4
	4
	4
	

	Оформление и защита практических работ
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	Зпр1,2
	Зпр3,4
	Зпр5,6
	Зпр7,8
	16

	
	Форма контроля
	 
	Д
	Д
	Д
	Д
	

	
	Макс.балл
	2
	4
	4
	4
	4
	

	Самостоятельное изучение материала
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	 
	20

	
	Форма контроля
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	
	 
	

	
	Макс.балл
	5 
	5 
	 
	5 
	
	5 
	
	5 
	 
	

	Контроль знаний по темам дисциплины.

Защита КР.
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	 
	
	ПТД
	 
	
	 
	ПТД
	40

	
	Форма контроля
	 
	 
	 
	
	Т1
	 
	
	 
	Т2
	

	
	Макс.балл
	 
	 
	 
	
	 20
	 
	
	 
	 20
	

	2 рейтинг (5 семестр)

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

	Максимальный балл
	
	15
	35
	15
	35
	100

	Посещение и подготовка к  лекциям
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗЛ9,

10 
	ДЗЛ11,12
	ДЗЛ 13,14
	ДЗЛ 15
	7

	
	Форма контроля
	 
	У
	У
	У
	У
	

	
	Макс.балл
	1
	2
	2
	2
	1
	

	Посещение и подготовка  к практическим  работам
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	ДЗП9,

10
	ДЗП11,12
	ДЗП13,

14
	ДЗП15
	14

	
	Форма контроля
	 
	Д
	Д
	Д
	Д
	

	
	Макс.балл
	2
	4
	4
	4
	2
	

	Оформление и защита практических работ
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	Зкр9,

10
	Зпр11,12
	Зпр13,

14
	Зпр15
	14

	
	Форма контроля
	 
	 
	
	
	
	

	
	Макс.балл
	2 
	4 
	4
	4
	2
	

	Самостоятельное изучение материала
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	 
	20

	
	Форма контроля
	 
	 
	 
	 
	
	
	
	 
 
	

	
	Макс.балл
	5 
	5 
	 
	 5
	
	5 
	
	5 
 
	

	Контроль знаний по темам дисциплины.

Защита КР
	Вид СРС/форма отчётн.
	 
	 
	 
	ПТД
	 
	 
	
	ПТД
	45

	
	Форма контроля
	 
	 
	 
	Т1
	 
	 
	
	Т2
	

	
	Макс.балл
	 
	 
	 
	20
	 
	 
	
	25 
 
	


Условные обозначения: ДЗЛ 1 – домашнее задание на подготовку к лекциям №1; У – участие в учебном процессе; ДЗП 1 – домашнее задание на подготовку к практическим занятиям №1; ДЗпр 1 – домашнее задание на подготовку к лабораторным занятиям №1; Д – допуск; О – отчёт; Зпр1 – защита практической работы №1;  П – проверка;  ДЗСИ1 – домашнее задание №1 на самостоятельное изучение материала; К – коллоквиум; Т1 – тест №1.

Рекомендован на заседании кафедры от «___»________20__г.  протокол №_____.

Заведующий кафедрой __________  Исаева К.С.  «___» _________20__г.

Весовые доли по видам итогового контроля и текущей успеваемости.

	Вид итогового контроля
	Виды контроля 
	Весовые доли

	Экзамен
	Экзамен
	0,3

	
	Контроль текущей успеваемости
	0,7


11 Политика курса
В процессе нашей  совместной работы мы будем придерживаться следующих правил:

1 За пропуски занятий устанавливаются следующие штрафные санкции: за отсутствие на лекции или практическом занятии без уважительной причины 1,0 баллов. 

2 Подготовка к каждому занятию обязательна, также как и прочтение всего заданного материала.

3 Все задания должны выполняться к установленному времени.

4 Посещение занятий является обязательным. Если вы пропустили три и более занятий без уважительных причин (причина подтверждается документально),  то преподаватель вправе потребовать от вас допуска из деканата. Помните: посещаемость входит в итоговую оценку.

5 Опоздания на аудиторные занятия допускаются только до 5 минут, в противном случае студент к занятию не допускается. При наличии объективных причин, необходимо преподавателя предупредить заранее.

Конечная итоговая оценка будет выставлена на основе:

1. посещения, в т.ч. проверка конспекта лекций

2. активного участия на лекционных занятиях и защита всех практических работ, выполнение СРС

3. рейтинговый контроль знаний

Оценка знаний осуществляется с применением балльно -рейтинговой  системы, студент на основе календарного графика может сам (-а) оценить уровень своих знаний. Для того чтобы набрать необходимое количество баллов, студент  должен принимать активное участие во всех практических занятиях. Если данное условие не выполняется, то в конце семестра, студент отрабатывает все темы, и только после этого допускается к сдаче зачета по данному курсу.

В течение семестра осуществляется постоянный контроль знаний.

Сдача работ должна осуществляться по календарному  графику контрольных мероприятий.
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