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Пояснительная записка

Учебная программа УВО по учебной дисциплине «Спецпрактикум» составлена в соответствии с требованиями образовательного стандарта высшего образования первой ступени по специальности 1-31 01 03 «Микробиология». 

Спецпрактикум является составной частью учебного плана при подготовке студентов-микробиологов. Данный раздел учебной программы призван подготовить квалифицированных специалистов, способных самостоятельно решать современные проблемы производства. 

В настоящее время в различных процессах промышленной микробиологии получают около 200 соединений, обладающих коммерческой ценностью. Важнейшими среди них являются: алкалоиды, аминокислоты, антибиотики, антиоксиданты, белки, витамины, гербициды, инсектициды, коферменты, липиды, нуклеиновые кислоты, органические кислоты, пигменты, ПАВ, полисахариды, противоопухолевые агенты, растворители, сахара, стерины, ферменты, нуклеотиды, нуклеозиды, эмульгаторы. В пищевой промышленности бактерии используют в основном для производства сыров, других кисломолочных продуктов и уксуса. Наряду с бактериями широко используются и грибы, в первую очередь – дрожжи, которые обеспечивают большую часть процессов спиртового брожения, например, при изготовлении вина и пива. Для успешной подготовки специалистов в области прикладной микробиологии необходимо освоение студентами-микробиологами основных принципов и методов работы с микроорганизмами, а также методических приемов, позволяющих изучить организацию и особенности функционирования микробных клеток. 


Дисциплина «Спецпрактикум» связана с дисциплинами «Физиология микроорганизмов», «Культивирование микроорганизмов», «Структурная организация клеток микроорганизмов».

Целью спецпрактикума является получение студентами системных знаний об основных микробиологических, физиолого-биохимических и молекулярных методах исследования микроорганизмов с последующим их использованием для решения задач прикладного и фундаментального характера. 
Задачи:


- ознакомить с основными принципами и подходами, необходимыми для выделения и идентификации бактерий, изолированных из природной среды обитания;

- рассмотреть основные принципы и подходы, необходимые для изучения микрофлоры окружающей среды: воды, воздуха, почвы, продуктов питания и предметов обихода;

- изучить основные методические подходы, использующиеся при проведении физиолого-биохимических и молекулярно-генетических исследований; 


- изучить основные физиолого-биохимических и молекулярно-биологические свойства микроорганизмов.

В результате изучения учебной дисциплины студент должен:

знать:

- принципы составления, приготовления и стерилизации питательных сред для выделения и культивирования микроорганизмов различных физиологических групп;

- специализированные методы, используемые при проведении санитарно-микробиологических анализов воды, воздуха, почвы, продуктов питания и предметов обихода;

- принципы оценки санитарно-микробиологического состояния окружающей среды;

- принципы измерения и расчета активностей ферментов;

- принципы гель-фильтрации и ионообменной хроматографии;

- общепринятые компьютерные программы, использующиеся для планирования и обработки результатов экспериментальных исследований в области микробиологии;

уметь:

- получать накопительную культуру, выделять чистую культуру бактерий;

- осуществлять постановку необходимых для идентификации тестов;

- работать со справочными пособиями для идентификации микроорганизмов;

- определять уровни активностей ферментов;

- разделять биологически активные вещества с помощью методов гель-фильтрации и ионообменной хроматографии;

- использовать основные методические приемы работы с молекулами ДНК;

- применять компьютерные программы для планирования и обработки результатов экспериментальных исследований. 

владеть:

- методами получения накопительных и выделения чистых культур микроорганизмов из различных источников;


- методами определения, описания и анализа основных морфологических, физиолого-биохимических и биологических свойств выделенных штаммов;

- методами идентификации выделенных из природного материала штаммов микроорганизмов;

- методами санитарно-микробиологического исследования воды, воздуха, почвы, продуктов питания и предметов обихода;

- методами подготовки культур для хранения с целью их дальнейшего использования при выполнении задач по специальным курсам. 


- методами измерения ферментативных активностей бактерий. 


- хроматографическими и гель-фильтрационными методами разделения веществ.

Для организации самостоятельной работы студентов по данному разделу специального практикума предполагается выполнение контрольных задач (планирование и постановка экспериментов, компьютерный анализ результатов и др.), в ходе которых студенту необходимо разработать оптимальные подходы для получения правильного результата. 


Изучение учебной дисциплины «Спецпрактикум» должно обеспечить формирование у специалиста следующих компетенций: 


АК-1. Уметь применять базовые научно-теоретические знания для решения теоретических и практических задач.

АК-2. Владеть системным и сравнительным анализом.

АК-3. Владеть исследовательскими навыками.

АК-4. Уметь работать самостоятельно.

АК-6. Владеть междисциплинарным подходом при решении проблем.

ПК-1. Квалифицированно проводить научные исследования в области биохимии и молекулярной биологии,  проводить анализ результатов экспериментальных исследований, формулировать из полученных результатов корректные выводы.

ПК-2. Осваивать новые модели, теории, методы исследования, разрабатывать новые методические подходы.

ПК-3. Осуществлять поиск и анализ данных по изучаемой проблеме в научной литературе, составлять аналитические обзоры.

ПК-4. Готовить научные статьи, сообщения, доклады и материалы к презентациям.

ПК-5. Составлять и вести документацию по научным проектам исследований.

ПК-6. Квалифицированно проводить научно-производственные исследования, выбирать грамотные и экспериментально обоснованные методические подходы, давать рекомендации по практическому применению полученных результатов.

ПК-7. Осуществлять поиск и анализ данных по изучаемой проблеме в научно-технических и других информационных источниках.

ПК-8. Организовывать работу по подготовке научных статей и заявок на изобретения и лично участвовать в ней.

ПК-9. Проводить патентную работу, составлять патентные заявки. 

ПК-10. Организовывать работу по обоснованию целесообразности научных проектов и исследований.

ПК-11. Составлять и вести документацию по научно-производственной деятельности. 

В соответствии с учебным планом УВО дневной формы получения образования программа рассчитана на 430 часов, из них аудиторных 230 часов. Распределение по видам занятий: лабораторные занятия – 230 часов: 60 часов –  в 6 семестре; 120 часов – в 7 семестре; 50 часов – в 8 семестре. 
В соответствии с учебным планом заочной формы получения образования программа рассчитана на 430 часов, из них аудиторных 60 часов. Распределение по видам занятий: лабораторные занятия – 60 часов: 20 часов –  в 8 семестре; 20 часов – в 9 семестре; 20 часов – в 10 семестре. 
Форма текущей аттестации по учебной дисциплине в каждом семестре – зачет. 
СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОГО МАТЕРИАЛА
Раздел 1. Выделение и идентификация микроорганизмов 
из объектов окружающей среды
Изучение видового разнообразия микроорганизмов составляет предмет систематики. Основной ее задачей является создание естественной системы, отражающей филогенетические взаимоотношения микроорганизмов. Предлагаемые студентам для постановки методы систематики носят характер изучения преимущественно фенотипических признаков: морфологических, физиолого-биохимических и т. п. Однако они позволяют сравнительно легко провести идентификацию вновь выделенных бактерий, что является задачей данного раздела. Одной из задач раздела является также и приобретение соответствующих навыков грамотного и корректного оформления результатов исследования.  

Каждый новый штамм, выделенный из природных или техногенных источников, должен быть охарактеризован для получения полного набора данных о его свойствах в чистых культурах. 

Раздел практикума включает 10 лабораторных работ по темам. 

1. Техника приготовления питательных сред, растворов и реактивов. 

2. Получение накопительной культуры и принципы ее выделения.

3. Выделение чистой культуры и проверка ее чистоты.

4. Описание морфологических особенностей выделенных культур. Оформление результатов и составление таблиц.

5. Изучение цитологических свойств выделенных бактерий (окраска по Граму, наличие эндоспор, капсул, определение кислотоустойчивости).

6. Изучение физиолого-биохимических свойств изучаемых бактерий: отношение к кислороду, наличие оксидаз, каталазы, гидролитических ферментов.

7. Изучение физиолого-биохимических свойств идентифицируемых бактерий: определение амилолитической, казеинолитической, желатиназной, сахаролитической и др. активностей ферментов. Работа с определителем. Оформление результатов в виде таблиц.

8. Определение продукции антагонистических веществ. 

9. Подготовка культур к хранению. Работа с определителями.

10. Оформление результатов работы. Итоговое занятие.

Раздел 2. Санитарно-микробиологическое исследование воды, воздуха, почвы, продуктов питания и предметов обихода

В данном разделе практикума осваиваются методы санитарной оценки микробной обсемененности: определение общего микробного числа и санитарно-показательных микроорганизмов. Санитарно-показательные микроорганизмы используют в основном для косвенного определения возможного присутствия в объектах окружающей среды патогенных микроорганизмов, они непосредственно могут свидетельствовать о загрязнении объекта выделениями человека и животных, содержащими микроорганизмы. Данный раздел позволяет студентам освоить основные методические приемы, используемые при проведении санитарно-микробиологических анализов  воды, воздуха, почвы, продуктов питания и предметов обихода и принципы оценки санитарно-микробиологического состояния окружающей среды.

Данный раздел практикума включает лабораторные занятия по следующим темам:

1. Оценка санитарно-микробиологического состояния исследуемых объектов окружающей среды (определение общего микробного числа (ОМЧ), определение санитарно-показательных микроорганизмов (СПМ), санитарно-показательные микроорганизмы окружающей среды и пищевых продуктов, микробиологические показатели гигиенического нормирования).

2. Санитарно-микробиологическое исследование воды (подготовка сред и материалов, отбор проб, определение микробного числа воды, коли-титра и коли-индекса). Оценка санитарного состояния воды по основным микробиологическим показателям.

3. Санитарно-микробиологическое исследование почвы (подготовка сред и материалов, отбор проб и определение микробного числа, коли-титра, перфрингенс-титра и количества термофильных бактерий). Оценка санитарного состояния почвы по основным микробиологическим показателям.

4. Анализ микрофлоры воздуха. Оценка санитарного-бактериологического состояния воздуха по результатам исследований. 

5. Санитарно-микробиологическое исследование предметов обихода и рук персонала. Приготовление и исследование смывов. Определение степени микробной загрязненности кожи рук и предметов обихода. 

6. Санитарно-микробиологическое исследование пищевых продуктов. Санитарно-показательные микроорганизмы (КОЕ, БГКП), потенциально-патогенные микроорганизмы, патогенные микроорганизмы, показатели микробиологической стабильности продукта. Санитарно-бактериологическая оценка состояния различных продуктов питания. Оценка качества продуктов по основным микробиологическим показателям.

- Гигиенические требования к качеству и безопасности пищи. Гигиенические нормативы качества и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-бактериологические нормативы для пищевых продуктов; СанПиН 11 63 РБ 98;

- Мясо и мясопродукты. Рыба, нерыбные объекты промысла и продукты, вырабатываемые из них; 

- Мукомольно-крупяные и хлебобулочные изделия (определение подъемной силы дрожжей; микроорганизмы, вызывающие болезни хлеба); 

- Молоко и молочные продукты (проба на редуктазу, определение микробного числа в молоке, определение титра БГКП); молочнокислые бактерии и их свойства; 

- Сахар и кондитерские изделия. Напитки;

- Другие продукты.

Раздел 3. Физиолого-биохимические методы исследования 
микроорганизмов

В данном разделе практикума рассматриваются методы изучения физиологических и биохимических особенностей микроорганизмов. Представлены задачи, каждая из которых является, по сути, небольшой научно-исследовательской работой для студентов. Изучение особенностей метаболизма бактерий, секреции белков, получение промышленно важных микроорганизмов (продуцентов биологически активных веществ, таких как ферменты), поиск новых продуцентов необходимых белков, изучение особенностей регуляции экспрессии генов требует биохимической характеристики микроорганизма. Данный раздел позволяет студентам изучить методы измерения ферментативной активности бактерий, освоить хроматографические методы разделения веществ, разделять биологические молекулы методом гель-фильтрации. 

Данный раздел практикума включает лабораторные занятия по следующим темам:

1. Измерение активностей внеклеточных ферментов бактерий (определение активностей пектатлиаз, целлюлаз).

2. Измерение активностей внутриклеточных (определение активностей 2,5-дикето-3-дезоксиглюконатдегидрогеназы, β-галактозидазы и катехол-2,3-диоксигеназы).

3. Количественное определение белка с Кумасси синим G-250 по методу Брэдфорда. Расчет активностей ферментов. 

4. Разделение и идентификация продуктов деградации пектиновых веществ с помощью метода бумажной хроматографии.

5. Фракционирование клеток бактерий.

6. Разделение биологических молекул методом гель-фильтрации.

УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКАЯ КАРТА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

(дневная форма получения образования)

	(Номер раздела, темы
	Название раздела, темы
	Количество аудиторных часов
	Количество часов 

УСР
	Форма контроля знаний

	
	
	Лекции
	Практические

занятия
	Семинарские

занятия
	Лабораторные 

занятия
	Иное
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Выделение и идентификация микроорганизмов из объектов окружающей среды (6 семестр)

	1.
	Техника приготовления питательных сред, растворов и реактивов. 
	-
	-
	-
	6
	-
	-
	Контрольные вопросы.

	2.
	Выделение культур бактерий из объектов окружающей среды. 

2.1. Получение накопительной культуры и принципы ее выделения. 

2.2. Выделение чистой культуры и проверка ее чистоты.
	-
	-
	-
	12
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	3.
	Морфологические и тинкториальные свойства выделенных культур.

Описание морфологических особенностей выделенных культур. Оформление результатов и составление таблиц.

Изучение цитологических свойств выделенных бактерий (окраска по Граму, наличие эндоспор, капсул, определение кислотоустойчивости и др.).
	-
	-
	-
	10
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	4.
	Принципы и основы классификации бактерий.

4.1. Изучение физиолого-биохимических свойств изучаемых бактерий: отношение к кислороду, наличие оксидаз, каталазы, гидролитических ферментов.

4.2. Изучение физиолого-биохимических свойств идентифицируемых бактерий: определение амилолитической, казеинолитической, желатиназной, сахаролитической и др. активностей. Работа с определителем. Оформление результатов в виде таблиц.
	-
	-
	-
	16
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	5.
	Определение продукции антагонистических веществ. 
	-
	-
	-
	4
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	6.
	Подготовка культур к хранению. Работа с определителями.
	-
	-
	-
	6
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	7.
	Оформление результатов работы. Итоговое занятие.
	-
	-
	-
	6
	-
	-
	Зачет

	Санитарно-микробиологическое исследование воды, воздуха, почвы, продуктов питания и предметов обихода 
(7 семестр)

	1.
	Оценка санитарно-микробиологического состояния исследуемых объектов окружающей среды:

1.1. Определение общего микробного числа (ОМЧ).
1.2. Определение санитарно-показательных микроорганизмов (СПМ).
1.3. Санитарно-показательные микроорганизмы окружающей среды и пищевых продуктов.

1.4. Микробиологические показатели гигиенического нормирования.
	-
	-
	-
	10
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	2.
	Санитарно-микробиологическое исследование воды:

2.1. Приготовление сред и подготовка материалов.

2.2. Отбор проб.

2.3. Определение микробного числа воды, коли-титра и коли-индекса.

2.4. Оценка санитарного состояния воды по основным микробиологическим показателям.
	-
	-
	-
	14
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	3. 
	Санитарно-микробиологическое исследование почвы:

3.1. Подготовка сред и материалов.

3.2. Отбор проб и определение микробного числа, коли-титра, перфрингенс-титра.

3.3. Определение количества термофильных бактерий.

3.4. Оценка санитарного состояния почвы по основным микробиологическим показателям.
	-
	-
	-
	16
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	4.
	4.1. Анализ микробиоты воздуха.

4.2. Оценка санитарного-бактериологического состояния воздуха по результатам исследований.
	-
	-
	-
	10
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	5.
	Санитарно-микробиологическое исследование предметов обихода и рук персонала:

5.1. Приготовление и исследование смывов.

5.2. Определение степени микробной загрязненности кожи рук и предметов обихода.
	-
	-
	-
	10
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	6.
	Санитарно-микробиологическое исследование пищевых продуктов:

6.1. Санитарно-показательные микроорганизмы (КОЕ, БГКП). Потенциально-патогенные микроорганизмы, патогенные микроорганизмы. Показатели микробиологической стабильности продукта. Санитарно-бактериологическая оценка состояния различных продуктов питания. Оценка качества продуктов по основным микробиологическим показателям.

6.2. Гигиенические требования к качеству и безопасности пищи. Гигиенические нормативы качества и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов.

6.3. Мясо и мясопродукты. Рыба, нерыбные объекты промысла и продукты, вырабатываемые из них.

6.4. Мукомольно-крупяные и хлебобулочные изделия (определение подъемной силы дрожжей; микроорганизмы, вызывающие болезни хлеба).

6.5. Молоко и молочные продукты (проба на редуктазу, определение микробного числа в молоке, определение титра БГКП); молочнокислые бактерии и их свойства.

6.6. Сахар и кондитерские изделия. Напитки. Другие продукты.
	-
	-
	-
	60
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.
Зачет

	Физиолого-биохимические методы исследования микроорганизмов (8 семестр)

	1.
	Измерение активностей внеклеточных ферментов у бактерий рода Erwinia.

1.1. Определение активностей пектатлиаз.
1.2. Определение активностей целлюлаз.
	-
	-
	-
	4
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	2.
	Измерение активностей внутриклеточных ферментов у бактерий рода Erwinia.

2.1. Определение активностей 2,5-дикето-3-дезоксиглюконатдегидрогеназы.

2.2. Определение активностей β-галактозидазы.

2.3. Определение активностей катехол-2,3-диоксигеназы.
	-
	-
	-
	6
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	3.
	3.1. Количественное определение белка с Кумасси синим G-250 по методу Брэдфорда. 

3.2. Расчет активностей ферментов.
	-
	-
	-
	6
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	4.
	Разделение и идентификация продуктов деградации пектиновых веществ с помощью метода бумажной хроматографии.
	-
	-
	-
	12
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	5.
	Фракционирование клеток бактерий.

5.1. Фракционирование клеток на цитоплазматическую и периплазматическую фракции.

5.2. Определение во фракциях активностей β-галактозидазы и щелочной фосфатазы.
	-
	-
	-
	12
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	6.
	Разделение биологических молекул методом гель-фильтрации.
	-
	-
	-
	10
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

Зачет


УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКАЯ КАРТА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

(заочная форма получения образования)

	(Номер раздела, темы
	Название раздела, темы
	Количество аудиторных часов
	Количество часов 

УСР
	Форма контроля знаний

	
	
	Лекции
	Практические

занятия
	Семинарские

занятия
	Лабораторные 

занятия
	Иное
	
	

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Выделение и идентификация микроорганизмов из объектов окружающей среды (8 семестр)

	1.
	Техника приготовления питательных сред, растворов и реактивов. 
	-
	-
	-
	2
	-
	-
	Контрольные вопросы.

	2.
	Выделение культур бактерий из объектов окружающей среды. Получение накопительной культуры и принципы ее выделения. Выделение чистой культуры и проверка ее чистоты.
	-
	-
	-
	2
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	3.
	Морфологические и тинкториальные свойства выделенных культур. Описание морфологических особенностей выделенных культур. Изучение цитологических свойств выделенных бактерий (окраска по Граму, наличие эндоспор, капсул, определение кислотоустойчивости и др.).
	-
	-
	-
	4
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	4.
	Принципы и основы классификации бактерий.

4.1. Изучение физиолого-биохимических свойств изучаемых бактерий: отношение к кислороду, наличие оксидаз, каталазы, гидролитических ферментов.

4.2. Изучение физиолого-биохимических свойств идентифицируемых бактерий: определение амилолитической, казеинолитической, желатиназной, сахаролитической и др. активностей. Работа с определителем. Оформление результатов в виде таблиц.
	-
	-
	-
	4
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	5.
	Определение продукции антагонистических веществ. 
	-
	-
	-
	2
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	6.
	Подготовка культур к хранению. Работа с определителями.
	-
	-
	-
	4
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	7.
	Оформление результатов работы. Итоговое занятие.
	-
	-
	-
	2
	-
	-
	Зачет

	Санитарно-микробиологическое исследование воды, воздуха, почвы, продуктов питания и предметов обихода 

(9 семестр)

	1.
	Оценка санитарно-микробиологического состояния исследуемых объектов окружающей среды. Определение общего микробного числа (ОМЧ). Определение санитарно-показательных микроорганизмов (СПМ).
	-
	-
	-
	2
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	2.
	Санитарно-микробиологическое исследование воды. Приготовление сред и подготовка материалов. Отбор проб. Определение микробного числа воды, коли-титра и коли-индекса. Оценка санитарного состояния воды по основным микробиологическим показателям.
	-
	-
	-
	2
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	3. 
	Санитарно-микробиологическое исследование почвы. Подготовка сред и материалов. Отбор проб и определение микробного числа, коли-титра, перфрингенс-титра. Определение количества термофильных бактерий. Оценка санитарного состояния почвы по основным микробиологическим показателям.
	-
	-
	-
	2
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	4.
	Анализ микробиоты воздуха. Оценка санитарного-бактериологического состояния воздуха по результатам исследований.
	-
	-
	-
	2
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	5.
	Санитарно-микробиологическое исследование предметов обихода и рук персонала. Приготовление и исследование смывов. Определение степени микробной загрязненности кожи рук и предметов обихода.
	-
	-
	-
	4
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	6.
	Санитарно-микробиологическое исследование пищевых продуктов. Санитарно-показательные микроорганизмы (КОЕ, БГКП). Потенциально-патогенные микроорганизмы, патогенные микроорганизмы. Показатели микробиологической стабильности продукта. Санитарно-бактериологическая оценка состояния различных продуктов питания. 
Мясо и мясопродукты. Рыба, нерыбные объекты промысла и продукты, вырабатываемые из них. Мукомольно-крупяные и хлебобулочные изделия (определение подъемной силы дрожжей; микроорганизмы, вызывающие болезни хлеба). Молоко и молочные продукты (проба на редуктазу, определение микробного числа в молоке, определение титра БГКП); молочнокислые бактерии и их свойства. Сахар и кондитерские изделия. Напитки. Другие продукты.
	-
	-
	-
	8
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

Зачет

	Физиолого-биохимические методы исследования микроорганизмов (10 семестр)

	1.
	Измерение активностей внеклеточных ферментов у бактерий рода Erwinia. Определение активностей пектатлиаз. Определение активностей целлюлаз.
	-
	-
	-
	2
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	2.
	Измерение активностей внутриклеточных ферментов у бактерий рода Erwinia. Определение активностей 2,5-дикето-3-дезоксиглюконатдегидрогеназы. Определение активностей β-галактозидазы. Определение активностей катехол-2,3-диоксигеназы.
	-
	-
	-
	2
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	3.
	Количественное определение белка с Кумасси синим G-250 по методу Брэдфорда. Расчет активностей ферментов.
	-
	-
	-
	2
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	4.
	Разделение и идентификация продуктов деградации пектиновых веществ с помощью метода бумажной хроматографии.
	-
	-
	-
	4
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	5.
	Фракционирование клеток бактерий. Фракционирование клеток на цитоплазматическую и периплазматическую фракции. Определение во фракциях активностей β-галактозидазы и щелочной фосфатазы.
	-
	-
	-
	6
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

	6.
	Разделение биологических молекул методом гель-фильтрации.
	-
	-
	-
	4
	-
	-
	Контрольные вопросы и задания.

Зачет


ИНФОРМАЦИОННО-МЕТОДИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ

ЛИТЕРАТУРА

Основная


1. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов СанПиН 11 63 РБ 98. – Минск, 1999. 220 с.

2.  Досон, Р. Справочник биохимика / Р. Досон, Д. Эллиот, У. Эллиот, К. Джонс

3. Желдакова, Р. А. Выделение и идентификация микроорганизмов: учеб.-метод. пособие / Р. А. Желдакова. Мн.: БГУ, 2004.
4. Маниатис, Т. Методы генетической инженерии. Молекулярное клонирование / Т. Маниатис. М.: Мир, 1984. 

5. Методы общей бактериологии: в 3 т. / Под ред. Ф.Герхардта. М.: Мир, 1989.
6. Нетрусов, А. И. Практикум по микробиологии / М.: Изд. Центр Академия, 2005.
7. Определитель бактерий Берджи: в 2 т. / Под ред. Дж. Хоулта, Н. Крига, П. Снита / М.: Мир, 1997.
8. Рыбчин, В. Н. Основы генетической инженерии / В. Н. Рыбчин. СПб.: Изд-во ГТУ, 1999.
9. Информационные ресурсы портала www.pubmed.gov 

10. Базы данных BLAST (http://blast.ncbi.nlm.nih.gov/Blast.cgi

Дополнительная (ЛД)

1. Девиш Т. Аминокислоты, пептиды и белки / Т. Девиш, Л.Гервей. М.: Мир, 1976

2. Детерман Г. Гель-фильтрация / Г. Детерман. М.: Мир, 1970.
3.  Информационные ресурсы сайта: http:// www.molbiol.ru
4. Молекулярная клиническая диагностика. Методы / Под ред. С. Херрингтона, Д. Макги. М.: Мир, 1999.
5. Остерман Л. А. Хроматография белков и нуклеиновых кислот / Л. А. Остерман. М.: Наука, 1985.
6. Сингер М. Гены и геномы: в 2 т. / М. Сингер, П. Берг. М. М.: Мир, 1998.
7. Скоупс Р. Методы очистки белков / Р. Скоупс. М. Мир, 1985.
8.  Современная микробиология: прокариоты / под ред. Й. Ленгелера, Г. Древса, Г. Шлегеля. М.: Мир, 2005.
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