СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЯ ИНТЕРНЕТ-ТРЕНАЖЕРА

ПО ДИСЦИПЛИНЕ «МИКРОБИОЛОГИЯ И ИММУНОЛОГИЯ»

ЦИКЛА ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ ДИСЦИПЛИН

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

Структура содержания Интернет-тренажера по дисциплине «Микробиология и иммунология» представляет тематическое наполнение отдельных ее разделов (дидактических единиц) и перечень учебных элементов. Выделенные разделы дисциплины (дидактические единицы), их тематическое раскрытие зафиксированы в структуре и положены в основу содержания тестовых заданий банка дисциплины, используемого для работы в рамках системы «Интернет-тренажеры в сфере образования».

Содержание Интернет-тренажера по дисциплине включает код элемента содержания и название элемента содержания (темы задания). Первый разряд в записи кода элемента содержания указывает на номер группы заданий, связанных с уровнем сложности заданий изучаемой дисциплины (2 – базовый). Второй разряд в записи кода элемента содержания указывает на номер дидактической единицы (раздела) дисциплины, а третий разряд идентифицирует номер темы задания. Например, код элемента содержания 2-01-03 указывает на то, что элемент содержания принадлежит базовому уровню, первой  дидактической единице (ДЕ) «Морфология, основы систематики, классификации, методы исследования» и третьей теме в этой ДЕ, которая называется «Морфология и систематика грибов». Все коды элементов содержания и наименования элементов содержания распределяются в предложенном порядке для каждой дидактической единицы.

Перечень учебных элементов отражает требования к знаниям и умениям, которые студент должен приобрести в  результате освоения дисциплины или отдельных ее разделов.

	Содержание Интернет-тренажера по дисциплине
	Перечень учебных элементов

Студент должен:

	Код элемента содержания
	Элементы содержания дисциплины (темы)
	

	1. Морфология, основы систематики, классификации, методы исследования

	2-01-01
	Принципы классификации бактерий
	знать: место бактерий в системе живого мира; основной принцип классификации по Р. Мюррею; представителей 1 и 2 отделов и их практическое значение; правила номенклатуры и идентификации прокариот

уметь: дифференцировать формы и поверхностные структуры бактерий, использовать основные методы исследования бактерий; применять полученные знания при идентификации микроорганизмов-контаминантов сырья и продуктов животного происхождения, кормов

	2-01-02
	Морфология, размеры, поверхностные структуры бактерий
	знать: основные формы, размеры, поверхностные структуры бактерий, состав и строение клеточных стенок, цитоплазмы, методы их выявления и исследования
уметь: дифференцировать формы и поверхностные структуры бактерий, использовать основными методами исследования бактерий

	2-01-03
	Морфология и систематика грибов
	знать: основных представителей царства грибов, их роль в природе и народном хозяйстве
уметь: применять полученные знания при изучении дисциплины

	2-01-04
	Микроорганизмы неклеточной организации, вирусы
	знать: морфологию, принципы классификации вирусов, ДНК и РНК-геномные, сложные и простые вирусы; репродукцию вирусов; роль и значение бактериофагов, вироидов
уметь: применять полученные знания при изучении дисциплины

	2. Физиология и генетика микроорганизмов

	2-02-01
	Ферменты микроорганизмов
	знать: биологическую роль, механизм действия, химическую природу, классификацию ферментов, процесс их локализации в клетке, область применения в народном хозяйстве

	2-02-02
	Питание микроорганизмов
	знать: потребности бактерий в питании; типы питания в зависимости от источника энергии, источника углерода и природы окисляемого субстрата

	2-02-03
	Метаболизм бактерий
	знать: особенности конструктивного и энергетического обмена у бактерий; процессы аэробного и анаэробного дыхания, брожения; процесс хемолитотрофного метаболизма

	2-02-04
	Рост, размножение и культивирование микроорганизмов
	знать: способы размножения, условия для жизнедеятельности и методы культивирования аэробных и анаэробных микроорганизмов
уметь: применять полученные знания при изучении дисциплины

	2-02-05
	Генетика микроорганизмов
	знать: механизмы ненаследственной и наследственной изменчивости; мутации и рекомбинации у бактерий, использование в сельском хозяйстве; области и возможности применения достижений генной инженерии

	3. Защитные и приспособительные механизмы микробов

	2-03-01
	Влияние факторов внешней среды на микроорганизмы
	знать: причины образования и значение для микроорганизмов спор, капсул, жгутиков, ворсинок
уметь: применять полученные знания при изучении дисциплины

	2-03-02
	Действие физических факторов на микроорганизмы 
	знать: особенности и механизмы действия температуры, влажности, света, осмотического давления, ультразвука, ионизирующей радиации, электричества, лучистой энергии, невесомости на споровые и неспоровые формы микроорганизмов

	2-03-03
	Действие химических и биологических факторов на микроорганизмы
	знать: механизмы действия щелочей, кислот, солей тяжелых металлов, красителей и газообразных продуктов и методы стерилизации на микроорганизмы

	2-03-04
	Взаимоотношения между микроорганизмами
	знать: явления симбиоза, мутуализма, комменсализма, синергизма, антогонизма, паразитизма, хищничества и их практическое использование; механизмы консервирования сырья на принципах биоза, абиоза, анабиоза, ценоанабиоза

	4. Экология микроорганизмов

	2-04-01
	Микрофлора почвы
	знать: количественный и качественный состав микроорганизмов в почве; влияние факторов среды и значение микробов в почвообразовательных процессах; методы изучения микрофлоры и самоочищение почвы; роль корифеев почвенной микробиологии

	2-04-02
	Микрофлора воды
	знать: водные экосистемы; санитарные показатели и методы санитарной оценки воды; механизмы самоочищения воды, биологической очистки сточных вод; микроорганизмы, используемые для контроля загрязнений

	2-04-03
	Микрофлора воздуха
	знать: условия бактериального загрязнения воздуха; аэрозольные методы передачи патогенных микробов; методы исследования, санитарной оценки и предупреждения обсеменения воздуха

	2-04-04
	Микрофлора тела животных
	знать: нормальную и аномальную микрофлору кожи, органов дыхания, пищеварения, выделения; роль микробных ассоциаций в пищеварении плотоядных, всеядных, травоядных животных; роль микрофлоры организма в обмене веществ, в биосинтезе аминокислот, белков, жиров, витаминов, ферментов, углеводов; причины дисбактериозов; гнотобионтов и СПФ-животных

	5. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе

	2-05-01
	Превращение микроорганизмами соединений углерода в анаэробных условиях
	знать: механизм спиртового, молочнокислого, пропионовокислого, маслянокислого и ацетобутилового брожения; их возбудителей (морфологические и физиологические характеристики и биохимические свойства); значение и применение в народном хозяйстве

	2-05-02
	Превращение микроорганизмами соединений углерода в аэробных условиях
	знать: особенности уксуснокислого брожения; процесс получения уксусной, лимонной, щавелевой кислот путем микробного синтеза; процесс аэробного окисления клетчатки

	2-05-03
	Превращение микроорганизмами соединений азота
	знать: цикл превращений микроорганизмами соединений азота; процесс фиксации атмосферного азота, аммонификации, нитрификации и денитрификации белков и их значения

	2-05-04
	Превращение микроорганизмами соединений фосфора, серы, железа
	знать: микроорганизмы, участвующие в освобождении фосфорной кислоты из органических соединений; образование сероводорода из минеральных и органических серосодержащих соединений; процессы минерализации органических соединений, содержащих железо

	6. Антибиотики. Учение об инфекции и иммунитете

	2-06-01
	История открытия антибиотиков. Продуценты антибиотиков
	знать: значения работ В. А. Манассеина, А. Г. Полотебского, Л. Пастера, И. И. Мечникова, А. Флеминга и др. ученых; антибиотики бактериального, грибкового, растительного и животного происхождения, их значение, методы исследования

	2-06-02
	Инфекция, инфекционная болезнь
	знать: роль микроорганизмов в возникновении и развитии инфекции, отличия инфекционной болезни от болезней неинфекционной этиологии; понятия «патогенность», «вирулентность», факторы усиления и ослабления инфекции; роль микроорганизма и условий внешней среды в возникновении и развитии инфекции

	2-06-03
	Иммунитет. Иммунная система
	знать: виды иммунитета, понятия «иммунная система», «неспецифическая и специфическая защита организма», центральные и периферические органы иммунитета, клетки иммунной системы

	2-06-04
	Иммунологические реакции. Иммунодиагностика, иммунопрофилактика, иммунотерапия
	знать: основные иммунологические реакции: аллергические, серологические, МФА, ИФА, ПЦР, значение иммунодиагностики, иммунопрофилактики и иммунотерапии

	7. Микроорганизмы – возбудители особо опасных инфекций

	2-07-01
	Возбудители особо опасных зооантропонозных болезней бактериальной этиологии
	знать: возбудителей особо опасных зооантропонозных болезней бактериальной этиологии – туберкулеза, бруцеллеза, рожи свиней, энтеропатогенов

	2-07-02
	Возбудители особо опасных зооантропонозных болезней бациллярной и клостридиальной этиологии
	знать: возбудителей особо опасных зооантропонозных болезней  бациллярной и клостридиальной этиологии – сибирской язвы, столбняка, ботулизма

	2-07-03
	Возбудители особо опасных кормовых микозов и микотоксикозов
	знать: возбудителей трихофитии, микроспории, фавуса, афлатоксикоза, охратоксикоза

	2-07-04
	Возбудители особо опасных болезней вирусной этиологии
	знать: возбудителей болезней вирусной этиологии, особенности течения, экономический ущерб животноводству, приносимый лейкозом, бешенством, чумой и др.

	8. Микробиология кормов, кожевенно-мехового сырья

	2-08-01
	Эпифитная микрофлора. Микробиология сена, силоса и сенажа
	знать: качественный состав эпифитной микрофлоры растений; микробиологические процессы приготовления сена; условия приготовления, динамику микробиологических  процессов при сенажировании и силосовании

	2-08-02
	Микробный белок
	знать: сырье и микроорганизмы, используемые в биосинтезе белка; значение биотехнологии в получении аминокислот, ферментов, витаминов

	2-08-03
	Микрофлора парной шкуры, шерсти и навоза
	знать: изменение механизмов кожевенно-мехового сырья при хранении, методы консервирования; инфекции, передаваемые через кожмехсырье; возможные варианты порчи шерсти микроорганизмами; методы исследований; качественный и количественный состав микрофлоры навоза; разложение микроорганизмами клетчатки, азотистых соединений навоза; методы предохранения потери азота; методы обеззараживания; микрофлору компостов, торфяных подстилок

	9. Микробиология продуктов животного происхождения

	2-09-01
	Микрофлора вымени. Фазы развития микробов в молоке. Пороки молока микробного происхождения, возбудители инфекционных болезней, передаваемые через молоко. Способы консервирования
	знать: источники загрязнения вымени и молока, механизм экзогенного и эндогенного загрязнения молока микробами, фазы развития микроорганизмов в молоке; пороки молока микробного происхождения; основных возбудителей, передаваемые через молоко; способы консервирования молока

	2-09-02
	Микрофлора кисломолочных продуктов, масла, сыров
	знать: продукты кисломолочного (простокваши) и смешанного (кефир, кумыс, катык) брожения; микробиологию масла, сыров; микробиологический контроль производства кисломолочных продуктов

	2-09-03
	Микробиология мяса
	знать: процесс эндогенного и экзогенного обсеменения мяса микроорганизмами, фазы развития микрофлоры мяса и виды порчи, методы исследований

	2-09-04
	Микробиология яиц
	знать: процесс эндогенного и экзогенного обсеменения яиц микроорганизмами, виды порчи, методы исследования


