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ОПИС ДИСЦИПЛІНИ

	Мета курсу
	Полягає у вивченні студентами будови, систематики, фізіології, живлення, розмноження, генетики, екології мікроорганізмів, дослідження закономірностей їх життєдіяльності та ролі у кругообігу речовин в природі, методів мікробіологічних досліджень та вміння їхнього застосування.

	Завдання курсу 
	Сформувати у студентів теоретичну основу для закріплення знань про загальні умови життєдіяльності мікроорганізмів та способи спрямування цієї діяльності на користь людині, забезпечення набуття студентами вмінь та навичок проведення мікробіологічних досліджень.

	Загальні компетентності
	Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях.
Здатність до пошуку, оброблення та аналізу інформації з різних джерел.
Здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями.
Здатність до абстрактного мислення, аналізу і синтезу.

	Спеціальні (фахові, предметні) компетентності
	Здатність демонструвати базові теоретичні знання в галузі біологічних наук та на межі предметних галузей.
Здатність досліджувати різні рівні організації живого, біологічні явища і процеси.
Здатність до аналізу будови, функцій, процесів життєдіяльності, онто- та філогенезу живих організмів.
Здатність аналізувати результати взаємодії біологічних систем різних рівнів організації, їхньої ролі у біосфері та можливості використання у різних галузях господарства, біотехнологіях, медицині та охороні навколишнього середовища.

	Програмні результати навчання
	Знати та розуміти основні терміни, концепції, теорії і закони в галузі біологічних наук і на межі предметних галузей.
Знати основи систематики, методи виявлення та ідентифікації неклітинних форм життя, прокаріот і еукаріот й застосовувати їх для вирішення конкретних біологічних завдань.
Демонструвати знання будови, процесів життєдіяльності та функцій живих організмів, розуміти механізми регуляції фізіологічних функцій для підтримання гомеостазу біологічних систем.
Аналізувати взаємодії живих організмів різних рівнів філогенетичної спорідненості між собою, особливості впливу різних чинників на живі організми та оцінювати їхню роль у біосферних процесах трансформації речовин і енергії.
Аналізувати форми взаємовідносин між мікро- та макроороганізмами з визначенням основних напрямів цих процесів.
Застосовувати у практичній діяльності методи визначення структурних та функціональних характеристик біологічних систем на різних рівнях організації.
Аналізувати інформацію про різноманіття живих організмів.



СТРУКТУРА КУРСУ

	Тема
	Години лекції / практичні (семінарські, лабораторні)
	Результат навчання
	Завдання
	Оцінювання (балів)

	

	Модуль 1. 

	Тема 1. Історичний нарис розвитку мікробіології.

	2/2
	Знати визначення науки «мікробіологія», її об’єкт, мета і завдання вивчення курсу. Структурно-логічні зв'язки технічної мікробіології з іншими дисциплінами.
Розуміти розповсюдження і роль мікроорганізмів у природі.
	Прочитати відповідну лекцію, переглянути презентацію.

	10

	Тема 2. Морфологія, систематика, анатомічна будова, розмноження та фізіологія мікроорганізмів.
	2/2
	Розуміти світ мікроорганізмів: загальні ознаки і різноманітність. Положення серед інших організмів у природі. Знати головні форми одноклітинних бактерій. Їх внутрішня і зовнішня структура. Вивчити хімічний склад мікроорганізмів. Елементарний склад. Органогени. Фізіологічна роль окремих макро- і мікроелементів. Молекулярний склад. Вміст різних речовин у складі мікробної клітини.  
	Прочитати відповідну лекцію, переглянути презентацію. Здати лабораторну роботу. Виконати самостійну роботу.

	10

	Тема 3. Генетика і селекція мікроорганізмів.
	2/2
	Вивчити основні напрямки розвитку мікробіології в галузі спадковості і мінливості. Організація генетичного апарату у мікроорганізмів. Розуміти регуляцію генної активності у прокаріот і еукаріот.
Знати методи селекції мікроорганізмів.
	Прочитати відповідну лекцію, переглянути презентацію. Здати лабораторну роботу. Виконати самостійну роботу. 

	10

	Тема 4. Екологія мікроорганізмів.
	2/2
	Знати роль мікроорганізмів у колообігу речовин у природі. Біоценози і біотопи мікроорганізмів, екосистеми. Розуміти фактори, що визначають розповсюдження мікроорганізмів у водоймищах. Вивчити взаємовідносини мікроорганізмів між собою та іншими організмами. Форми позитивних біологічних зв'язків у мікроорганізмів (облігатний симбіоз, мутуалізм, коменсалізм, синтрофія, метабіоз). 
	Прочитати відповідну лекцію, переглянути презентацію. Здати лабораторну роботу. Виконати самостійну роботу. Написати модульний контрольний тест.
	15

	Модуль 2.

	Тема 5. Перетворення сполук вуглецю.
	2/2
	Вивчити значення процесів перетворення вуглецевих речовин для народного господарства і колообігу вуглецю в природі. Знати пропіоновокисле бродіння. Спиртове бродіння. Розуміти практичне використання окислювачів вуглеводів для виробництва мікробного білка і захисту навколишнього середовища від органічних забруднень.
	Прочитати відповідну лекцію, переглянути презентацію. Здати лабораторну роботу. Виконати самостійну роботу.
	15

	Тема 6. Перетворення сполук азоту, сірки, фосфору і заліза.
	2/2
	Знати про колообіг азоту в природі. Амоніфікація азотомістких органічних речовин (білків, нуклеїнових кислот, сечовини). Значення в природі. Процеси нітрифікації і денітрифікації. Розуміти участь мікроорганізмів в утворенні корисних копалин: родовищ сірки, торфу, кам’яного вугілля.
	Прочитати відповідну лекцію, переглянути презентацію. Здати лабораторну роботу. Виконати самостійну роботу.
	20

	Тема 7. Промислове використання мікроорганізмів.
	1/2
	Знати про чисті культури мікроорганізмів. Методи виділення чистих культур. Розведення  чистих культур мікроорганізмів на виробництві. Вивчити основи промислового синтезу білків. Вивчити технічне здійснення синтезу білка на вуглеводнях. Основи промислового синтезу жирів. 
	Прочитати відповідну лекцію, переглянути презентацію. Здати лабораторну роботу. Виконати самостійну роботу.
	10

	Тема 8. Основи мікробіологічного контролю виробництв.
	1/2
	Розуміти основи вчення про інфекції. Вивчити основи мікробіологічного контролю виробництва. Сутність, завдання і методи мікробіологічного контролю. Джерела сторонньої мікрофлори на харчових  підприємствах. Санітарні вимоги до води, повітря і обладнання. Гігієнічні вимоги до обслуговуючого персоналу.
	Прочитати відповідну лекцію, переглянути презентацію. Здати лабораторну роботу. Виконати самостійну роботу. Написати модульний контрольний тест.
	10

	Всього за курс
	14/16
	
	
	100



ПОЛІТИКА КУРСУ

	Політика оцінювання
	[bookmark: _GoBack]В основу рейтингового оцінювання знань закладена 100-бальна шкала оцінювання (максимально можлива сума балів, яку може набрати здобувач за всіма видами контролю знань з дисципліни з урахуванням поточної успішності, самостійної роботи, науково-дослідної роботи, модульного контролю, підсумкового контролю тощо). На підсумковому контролі (залік) здобувач може набрати максимально 100 балів. 

	Політика щодо академічної доброчесності

	Під час підготовки рефератів та самостійної роботи студента, проведення контрольних заходів здобувачі повинні дотримуватися правил академічної доброчесності, які визначено Кодексом доброчесності Уманського НУС. Очікується, що роботи студентів будуть їх оригінальними дослідженнями чи міркуваннями. Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. Виявлення ознак академічної недоброчесності в письмовій роботі здобувача є підставою для її незарахування викладачем, незалежно від масштабів плагіату. 

	Політика щодо відвідування 
	Відвідування занять є обов’язковим. За об’єктивних причин (наприклад, хвороба, міжнародне стажування) навчання може відбуватися індивідуально (за погодженням із деканом факультету).



ШКАЛА ОЦІНЮВАННЯ: НАЦІОНАЛЬНА ТА ECTS
	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту
(роботи), практики
	для заліку

	90 –100
	А
	відмінно
	зараховано

	82-89
	В
	добре
	

	74-81
	С
	
	

	64-73
	D
	задовільно
	

	60-63
	Е
	
	

	
35-59
	
FX
	незадовільно з можливістю повторного складання
	не зараховано з можливістю повторного складання

	
0-34
	
F
	незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	не зараховано з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
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