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1 Перечень компетенций с указанием этапов их формирования и индикаторов достижения

[bookmark: _Hlk231382149]Таблица 1.1 – Перечень компетенций с указанием этапов их формирования и индикаторов достижения по дисциплине «Основы микробного синтеза»
	№ пп 
	Код и
наименование
компетенции
	Код индикатора достижения компетенции
	Наименование индикатора достижения общепрофессиональной компетенции
	Код планируемого результата обучения
	Этапы формирования компетенции

	1 
	[bookmark: _Hlk231312664]ПКС-2 Способен совершенствовать существующие биотехнологии для разработки инновационных продуктов питания целевого назначения из сырья животного происхождения

	ИД-1ПКС-2 
	Знать: существующие биотехнологии для разработки инновационных продуктов питания целевого назначения из сырья животного происхождения
	З1 (ИД-1 ПКС-2)

	Знать: принципы микробного синтеза и основные виды синтезируемых продуктов

	2 
	
	ИД-2 ПКС-2
	Уметь: применять биотехнологии для разработки инновационных продуктов питания целевого назначения из сырья животного происхождения
	У1 (ИД-2 ПКС-2)
	Уметь: получать продукты микробного синтеза для разработки инновационных продуктов 

	3 
	
	ИД-3 ПКС-2
	Владеть: навыками совершенствования биотехнологий для разработки инновационных продуктов питания целевого назначения из сырья животного происхождения
	В1 (ИД-3 ПКС-3)
	Владеть: навыками использования продуктов микробного синтеза в разработке инновационных продуктов питания целевого назначения из сырья животного происхождения

	4
	[bookmark: _Hlk231383246]ПКС-3 Способен разрабатывать биотехнологические приемы совершенствования качества продукции из животного сырья 
	ИД-1 ПКС-3
	Знать: пути совершенствования качества продукции из животного сырья

	З1 (ИД-1 ПКС-3)
	Знать: пути совершенствования технологий микробного синтеза 

	5
	
	ИД-2 ПКС-3
	Уметь: разрабатывать биотехнологические приемы совершенствования качества продукции из животного сырья
	У1 (ИД-2 ПКС-3)
	Уметь: разрабатывать технологии на основе микробного синтеза в сфере производства продукции из животного сырья 


	6
	
	ИД-3 ПКС-3
	Владеть: навыками разработки биотехнологические приемы совершенствования качества продукции из животного сырья
	В1 (ИД-3 ОПК-1)
	Владеть: навыками реализации технологий микробного синтеза для совершенствования качества продукции из животного сырья




2 Оценочные материалы по дисциплине «Основы микробного синтеза»

2.1 Оценочные материалы тестового типа

Таблица 2.1 -  Задания тестового типа 

	№ п/п
	Текст задания
	Варианты ответов
	Правильный
ответ
	Код компетенции 
	Семестр

	1. Задание закрытого типа на установление соответствия

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа ожидаются пары элементов. 
2. Внимательно прочитать оба списка: список 1 — вопросы, утверждения, факты, понятия и т.д.; список 2 — утверждения, свойства объектов и т.д. 
3. Сопоставить элементы списка 1 с элементами списка 2, сформировать пары элементов. 
4. Записать попарно буквы и цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа (например, А1 или Б4)

	1
	Установите соответствие между микроорганизмами и их применением в биотехнологии продуктов питания животного происхождения:

А. Lactobacillus acidophilus
Б. Streptococcus thermophilus
В. Penicillium roqueforti
Г. Bifidobacterium bifidum

	1. Производство голубых сыров с плесенью
2. Йогурты и кисломолочные продукты (термофильная закваска)
3. Пробиотические добавки и функциональные кисломолочные продукты
4. Кисломолочные продукты, поддержка микрофлоры кишечника

	А4Б2В1Г3
	ПКС-2
	2

	2
	Установите соответствие между биотехнологическими приёмами и их влиянием на качество продукции из животного сырья:
А. Использование стартовых бактериальных культур при созревании колбас
Б. Применение ферментов (протеаз) при обработке мясного сырья
В. Ферментация молока с помощью молочнокислых бактерий
Г. Использование гидролитических ферментов для обработки рыбных субпродуктов
	1. Получение белковых гидролизатов, пептидных добавок
2. Улучшение консистенции и ускорение созревания мясных продуктов
3. Формирование специфического вкуса, аромата и текстуры ферментированных колбас
4. Производство кисломолочных продуктов с повышенной усвояемостью

	А3Б2В4Г1
	ПКС-3
	3

	
2. Задание закрытого типа на установление последовательности

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять, что в качестве ответа ожидается последовательность элементов. 
2. Внимательно прочитать предложенные варианты ответа. 
3. Построить верную последовательность из предложенных элементов. 
4. Записать буквы/цифры (в зависимости от задания) вариантов ответа в нужной последовательности без пробелов и знаков препинания (например, БВА или 135)

	3
	Расположите этапы глубинного культивирования молочнокислых бактерий для получения закваски в правильной последовательности:

	1. Стерилизация питательной среды и оборудования
2. Выделение и идентификация чистой культуры целевого микроорганизма
3. Инкубирование при оптимальной температуре и контроль роста культуры
4. Посев чистой культуры в питательную среду
5. Концентрация и сушка биомассы (лиофилизация) для получения готовой закваски
6. Подготовка питательной среды (например, на основе молочной сыворотки)
	261435

	ПКС-2
	2

	4
	Расположите этапы биотехнологического процесса получения бактериальной закваски для сыроделия в правильной последовательности:
	1. Выделение чистой культуры целевого штамма молочнокислых бактерий
2. Накопление биомассы в ферментере (глубинное культивирование)
3. Контроль качества и активности закваски (титр, скорость сквашивания)
4. Подготовка питательной среды (на основе молочной сыворотки или обезжиренного молока)
5. Концентрация и сушка биомассы (лиофилизация)
6. Стерилизация оборудования и среды
	146253
	ПКС-3
	3

	3. Задание открытого типа с развернутым ответом/ задача

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 
2. Продумать логику и полноту ответа. 
3. Записать ответ, используя четкие компактные формулировки. 
4. В случае расчетной задачи записать решение и ответ

	5
	На ферме содержится 100 дойных коров. Средняя продуктивность одной коровы — 25 л молока в сутки. Для производства 1 кг твёрдого сыра требуется 10 л молока. Рассчитайте, сколько килограммов твёрдого сыра можно произвести за месяц (30 дней) из молока этого стада, если 80 % всего надоенного молока идёт на сыроделие.
	
	Решение:
100⋅25=2500 л.
2500⋅0,8=2000 л 
2000÷10=200 кг.
200⋅30=6000 кг.

Ответ: 6000 кг.
	ПКС-2
	2

	6
	На мясоперерабатывающем предприятии используют ферментный препарат протеазы для тендеризации говядины. Расход фермента – 0,5 г на 1 кг сырья. Предприятие перерабатывает 500 кг мяса в смену. Рассчитайте, сколько граммов ферментного препарата потребуется на 5 рабочих дней (при односменной работе), и определите себестоимость ферментации, если 1 г препарата стоит 15 руб.
	
	Решение:
500⋅0,5=250 г.
250⋅5=1250 г.
1250⋅15=18750 руб.

Ответ: 1250 г ферментного препарата, себестоимость 18 750 руб.
	ПКС-3
	3

	4. Задания открытого типа с кратким ответом/ вставить термин, словосочетание…., дополнить предложенное

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 
2. Продумать логику и полноту ответа. 
3. Записать ответ в виде термина, словосочетания ….., дополнить предложенное

	7
	Дополните предложение:
Процесс ферментации молока с использованием специально подобранных штаммов молочнокислых бактерий называется __________. В результате этого процесса получают такие продукты, как йогурт, кефир и творог. 
	
	молочнокислое брожение
	ПКС-2
	2

	8
	Дополните предложение:
Процесс целенаправленного внесения в мясное сырьё специально подобранных штаммов микроорганизмов для улучшения органолептических и функциональных свойств готового продукта называется микробная__________.

	
	ферментация 
	ПКС-3
	3

	5. Задания комбинированного типа с выбором одного/нескольких правильного ответа из предложенных с последующим объяснением своего выбора

	Инструкция (сценарий выполнения): 
1. Внимательно прочитать текст задания и понять суть вопроса. 
2. Продумать логику и полноту ответа. 
3. Записать номер правильного ответа или номера правильных ответов без пробелов и запятых (в зависимости от задания) и дать обоснование, используя четкие компактные формулировки.

	9
	Выберите один наиболее подходящий микроорганизм для создания пробиотического йогурта с иммуномодулирующими свойствами и кратко объясните свой выбор (1–2 предложения):
	1. Escherichia coli
2. Saccharomyces cerevisiae
3. Lactobacillus rhamnosus
4. Clostridium botulinum
5. Aspergillus niger

	3
Обоснование: бактерии Lactobacillus обладают иммуномодулирующим и антимикробным действием. 
	ПКС-2
	2

	[bookmark: _GoBack]10
	Выберите два наиболее подходящих биотехнологических метода для повышения пищевой ценности и безопасности мясных продуктов и кратко объясните свой выбор (1–2 предложения):


	1. Использование бактериофагов для контроля патогенов (Listeria monocytogenes)
2. Обработка сырья ультрафиолетовым излучением без применения микроорганизмов
3. Внесение пробиотических культур (Lactobacillus plantarum) в состав стартовых культур
4. Применение синтетических ароматизаторов для усиления вкуса
5. Замораживание сырья при −40°C для длительного хранения

	1, 3
Обоснование: бактериофаги специфически уничтожают патогены, 
пробиотические культуры улучшают микробиологическую стабильность, формируют полезные метаболиты 
	ПКС-3
	3




[bookmark: _Hlk189563063]2.2 Оценочные материалы для текущего контроля

Текущий контроль успеваемости является обязательной частью внутренней системы оценки качества освоения обучающимися образовательной программы. Текущий контроль успеваемости проводится в рамках изучения дисциплины в течение семестра. Виды оценочных материалов, формы контроля, темы и график определяется педагогическим работником.

2.3 Типовые вопросы для промежуточной аттестации

Вопросы для промежуточной аттестации по оценке освоения 
компетенции ПКС-2 (2 семестр)
1. Что такое микробный синтез? Назовите его основные цели в пищевой биотехнологии.
2. Перечислите основные группы микроорганизмов продуцентов, используемых в биотехнологии продуктов животного происхождения.
3. Охарактеризуйте стадии роста микроорганизмов в периодической культуре (лаг фаза, логарифмическая фаза и т. д.).
4. Какие требования предъявляются к микроорганизмам продуцентам в пищевой биотехнологии?
5. Назовите основные компоненты питательных сред для культивирования микроорганизмов и их функции.
6. В чём разница между первичными и вторичными метаболитами? Приведите примеры, значимые для пищевой биотехнологии.
7. Опишите основные способы культивирования микроорганизмов (периодический, непрерывный и др.).
8. Какова роль ферментов в процессах микробного синтеза? Приведите 2–3 примера их применения в производстве продуктов животного происхождения.
9. Кратко опишите общую технологическую схему производства продуктов микробного синтеза (основные этапы).
10. Какие методы используются для выделения и очистки целевого продукта после ферментации?
11. Как контролируется стерильность на разных этапах биотехнологического процесса?
12. Приведите примеры биотехнологических процессов с использованием молочнокислых бактерий в производстве продуктов животного происхождения.
13. В чём заключаются особенности культивирования микроорганизмов для получения биомассы как источника белка?
14. Какие факторы влияют на эффективность биосинтеза (температура, pH, аэрация и т. д.)? Кратко поясните влияние каждого.
15. Каковы перспективы совершенствования биотехнологий для создания инновационных функциональных продуктов питания из сырья животного происхождения?

Вопросы для промежуточной аттестации по оценке освоения 
компетенции ПКС-3 (3 семестр)
1. Какие биотехнологические приёмы позволяют повысить усвояемость белков животного сырья? Кратко опишите один метод.
2. Назовите микроорганизмы продуценты, применяемые для улучшения органолептических свойств мясопродуктов.
3. Как молочнокислые бактерии влияют на качество кисломолочных продуктов? Укажите 2–3 ключевых эффекта.
4. Опишите роль протеолитических ферментов в совершенствовании текстуры мясных продуктов.
5. Какие микробные метаболиты способствуют продлению срока годности продукции из животного сырья? Приведите 2 примера.
6. Кратко объясните, как закваски влияют на формирование вкуса и аромата сыров.
7. Перечислите основные этапы биотехнологической обработки мясного сырья с целью улучшения его функциональных свойств.
8. Какие штаммы микроорганизмов используют для обогащения продукции из животного сырья витаминами группы B?
9. В чём заключается роль пропионовокислых бактерий в производстве твёрдых сыров? Укажите их вклад в качество продукта.
10. Опишите механизм действия бактериоцинов (например, низина) для повышения микробиологической безопасности мясопродуктов.
11. Какие биотехнологические методы применяются для снижения содержания лактозы в молочных продуктах? Кратко охарактеризуйте один.
12. Как иммобилизованные ферменты используются для модификации белков животного происхождения? Приведите пример.
13. Назовите ключевые факторы культивирования, влияющие на синтез ароматических соединений молочнокислыми бактериями.
14. Какие биотехнологические подходы позволяют уменьшить содержание насыщенных жиров в продуктах из животного сырья? Кратко опишите один.
15. Каковы перспективы применения генной инженерии для создания штаммов продуцентов, улучшающих качество продукции из животного сырья? Укажите одно направление.

