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Содержание программы 

 

1. БИООБЪЕКТЫ БИОТЕХНОЛОГИИ 

Промышленные микроорганизмы, клетки и ткани растений, животных 

и человека. Синтез микроорганизмами основных клеточных компонентов: 

углеводов, липидов, аминокислот и мононуклеотидов. Способы получения 

микроорганизмами энергии и пути ее трансформации. Регуляция клеточного 

метаболизма у микроорганизмов. Отношение микроорганизмов к кислороду. 

Аэробы и анаэробы (облигатные, факультативные). Общая характеристика 

процессов брожения. Основные типы брожения: спиртовое, молочнокислое, 

пропионовокислое, ацетонобутиловое, маслянокислое. Анаэробное окисле-

ние органических соединений с использованием неорганических 

Н+акцепторов. Метанобразующие бактерии. Практическое значение этих 

бактерий. Сульфатредуцирующие и денитрифицирующие микроорганизмы. 

Окисляемые субстраты. Аэробное дыхание. Окисление углеводов. Химизм 

процесса. Дыхание. Разложение высокомолекулярных соединений - полиса-

харидов, целлюлозы, пектиновых веществ, углеводов, липидов, белков. Ха-

рактеристика и физиологические особенности микроорганизмов, осуществ-

ляющих эти процессы. Основные технологические приемы и особенности 

культивирования микроорганизмов, клеток и тканей растений, животных и 

человека. Основные задачи, решаемые генной инженерией. Принципы моле-

кулярного клонирования. Понятие о клеточной инженерии. Соматическая 

гибридизация как метод клеточной инженерии. Микробная клетка как ин-

струмент клеточной инженерии. Практическое использование достижений 

генетики, генной инженерии и селекции. Селекция с целью повышения 

устойчивости к неблагоприятным факторам. Повышение требовательности к 

питательным веществам и к суперпродукции полезных веществ. Конструи-

рование генетически модифицированных организмов. Современные подходы 

к молекулярной диагностике заболеваний. Генная терапия. Социальные, эко-

логические и этические аспекты биотехнологических исследований.  

 

2. БИОТЕХНОЛОГИЯ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

Биотехнологический процесс культивирования микроорганизмов. Био-

технологические процессы в бродильных производствах. Микроорганизмы, 

используемые в бродильных производствах. Регуляция технологических 

процессов. Биотехнологические процессы в производстве кисломолочных 

продуктов. Использование биологического потенциала сырья животного 

происхождения с целью получения новых пищевых компонентов. Получение 

пищевого белка. Продуценты белка. Продуценты ферментов. Ферменты, 

применяемые в пищевых технологиях. Использование молочно-кислых про-

дуцентов в пищевой биоиндустрии. Функциональные пищевые продукты, 

включая лечебные, профилактические и детские. Использование для пище-

вых целей продуктов микробного синтеза. Пищевые добавки, получаемые 

способом бактериальной ферментации. Современные технологии глубокой 

переработки пищевого сырья. 



3. БИОТЕХНОЛОГИЯ БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ ВЕЩЕСТВ 

Микробиологическое производство ферментных препаратов. Способы 

иммобилизации ферментов. Микробиологическое производство индивиду-

альных L-аминокислот. Микробиологическое производство антибиотиков. 

Микробиологическое производство концентратов витаминов. Технология 

получения органических кислот. Технология получения микробных полиса-

харидов. Биотехнологии бактериальных удобрений. Производство стимуля-

торов роста растений гормональной природы. Достижения биотехнологии в 

области создания свободного от вредной микрофлоры посадочного материа-

ла (рассады).  

 

4. БИОТЕХНОЛОГИЯ ЛЕКАРСТВЕННЫХ ВЕЩЕСТВ 

Основные этапы разработки биотехнологических лекарственных 

средств. Производство биотехнологических лекарственных средств в соот-

ветствии с GMP.  Питательные среды для культивирования микроорганиз-

мов. Стадии биотехнологического производства. Способы культивирования 

клеток. Методы выделения и очистки продукции. Особенности сушки био-

технологической продукции. Понятие о биологической и экологической без-

опасности лекарственных средств. Микробиологическое производство анти-

биотиков различных классов. Полусинтетические антибиотики. Типы вакцин 

и их конструирование. Культуральные и генно-инженерные вакцины. Произ-

водство сывороток. Современные прививочные препараты. Препараты на ос-

нове живых культур микроорганизмов (нормофлоры и пробиотики). Диагно-

стические средства, полученные in vitro для клинических исследований. Тех-

нологии лекарственных препаратов на базе стабильных адресных липосом. 

Конструирование и производство генно-инженерного инсулина. Другие ген-

но-инженерные лекарства и препараты. Производство иммуномодуляторов, 

иммуностимуляторов и иммунодепрессантов. Технология получения тром-

болитиков и антикоагулянтов. 
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Критерии оценки знаний поступающих 

 

Вступительное испытание проводится с использованием дистанционных техноло-

гий. В рамках вступительного испытания предусматриваются тестовые задания: 10 зада-

ний закрытого типа с выбором одного ответа, 20 заданий на установление последователь-

ности и (или) установление соответствия, 1 задание с развернутым ответом. Максималь-

ная оценка – 100 баллов. При выставлении итоговой оценки набранные баллы суммиру-

ются. 

Критерии оценивания и время на выполнение заданий представлены в таблице. 

 

Таблица – Критерии оценки ответа поступающего и время на выполнение заданий вступи-

тельного испытания 

 

Структура экзаменационных заданий 

Количество 

заданий 

Количество 

времени на 

выполнение 

задания, мин. 

Количество 

баллов за 

выполнение 

задания 

Тестовые задания с выбором одного ответа 10 2 2 

Тестовые задания на установление последо-

вательности и (или)установление соответствия 

20 2 2 

Тестовые задания с развернутым ответом 1 30  

Характеристика ответа    

Представлен полный, развернутый ответ на 

поставленный вопрос, показана совокупность 

осознанных знаний, проявляющаяся в свобод-

ном оперировании понятиями, умении выделить 

существенные и несущественные признаки, 

причинно-следственные связи. Знание демон-

стрируется на фоне понимания его в системе 

данного направления и междисциплинарных 

связей. Ответ формулируется в терминах науки, 

изложен литературным языком, логичен, дока-

зателен, демонстрирует авторскую позицию. 

Могут быть допущены недочеты в определении 

понятий. 

  36-40 

Представлен развернутый ответ на постав-

ленный вопрос, доказательно раскрыты основ-

ные положения вопроса; в ответе прослежива-

ется четкая структура, логическая последова-

тельность, отражающая сущность раскрывае-

мых понятий, теорий, явлений. Ответ изложен 

литературным языком в терминах науки. В от-

вете допущены недочеты. Отсутствует автор-

ская позиция. 

  31-35 

Представлен развернутый ответ на постав-

ленный вопрос, показано умение выделить су-

щественные и несущественные признаки, при-

чинно-следственные связи. Ответ логичен, из-

ложен в терминах науки, но нечетко структури-

  26-30 



рован. Допущены незначительные ошибки или 

недочеты. 

Представлен недостаточно последователь-

ный ответ на поставленный вопрос, но при этом 

показано умение выделить существенные и не-

существенные признаки и причинно-

следственные связи. Ответ логичен и изложен в 

терминах науки. Могут быть допущены 1-2 су-

щественные ошибки в определении основных 

понятий. 

  21-25 

Представлен недостаточно полный и недо-

статочно развернутый ответ. Логика и последо-

вательность изложения имеют нарушения. По-

ступающий затрудняется выделить существен-

ные и несущественные признаки и причинно-

следственные связи, может конкретизировать 

обобщенные знания, доказав на примерах их 

основные положения. 

  16-20 

Представлен неполный ответ, логика и по-

следовательность изложения имеют суще-

ственные нарушения. Допущены грубые ошиб-

ки при определении сущности раскрываемых 

понятий, теорий, явлений, вследствие непони-

мания их существенных и несущественных 

признаков и связей. В ответе отсутствуют вы-

воды. Умение раскрыть конкретные проявле-

ния обобщенных знаний не показано. 

  11-15 

В ответе отсутствует логика изложения. От-

вет представлен непоследовательно, сведения 

носят отрывочный, бессистемный характер. Не 

продемонстрировано владение понятийным ап-

паратом. Допущено некорректное использова-

ние научных терминов. Ответ представлен в 

виде набора понятий и отрывочного частичного 

перечисления признаков и связей. 

Ответ не соответствует заданию вступи-

тельного испытания. 

  0-10 

Ответ отсутствует   0 

Минимальное количество баллов, подтверждающее успешное прохождение всту-

пительного испытания, составляет 51 балл. 

 

 


