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1 Планируемые результаты обучения по дисциплине,  

соотнесенные с планируемыми результатами освоения ОПОП 

1.1 Цель и задачи дисциплины 
Бакалавр по направлению подготовки 19.03.01 Биотехнология должен быть 

подготовлен к научно-исследовательской и производственно-технологической, 

деятельности. 

Цель дисциплины: формирование теоретических знаний и практических умений, 

обеспечивающих подготовку обучающихся по вопросам энзимологии, лежащих в основе 

развития и функционирования живых систем и обеспечивающих реакции клеточного 

метаболизма, в соответствии с формируемыми компетенциями. 

Задачи дисциплины: 

- изучение теоретических основ энзимологии, лежащих в основе синтеза, 

внутриклеточной локализации, их секреции во внеклеточную среду и путях регуляции 

ферментативной активности в клетках живого организма; 

 - формирование умений по применению  ферментов для исследований  в  пищевой 

промышленности, сельском хозяйстве;  

- формирование практических навыков в подготовке, организации, выполнении 

биохимического лабораторного эксперимента, включая использование современных 

приборов и оборудования, в том  числе привить практические навыки, значимые для 

будущей профессиональной деятельности. 

 

1.2 Планируемые результаты обучения по дисциплине  

(показатели сформированности компетенций) 

Планируемые результаты 

освоения ОПОП 

(компетенции) 

Планируемые результаты обучения по дисциплине (ЗУН) 

знания умения навыки 

ПК-2 Способность  к 

реализации и управлению 

биотехнологическими 

процессами 

Знает пути 

использования знаний 

по энзимологии, в 

профессиональной 

деятельности   

Умеет использовать 

знания по энзимологии в 

профессиональной 

деятельности   

Владеет навыками 

использования знаний по 

энзимологии в 

профессиональной 

деятельности   

ПК-9 Владение 

основными методами и 

приемами проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; способность 

проводить стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, готовой 

продукции и 

технологических 

процессов 

Знает основные методы 

и приемы проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; способен 

проводить стандартные 

и сертификационные 

испытания сырья, 

готовой продукции и 

технологических 

процессов по 

энзимологии 

Умеет использовать 

основные методы и 

приемы проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; способен 

проводить стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, готовой 

продукции и 

технологических 

процессов по энзимологии 

Владеет навыками 

использования основных 

методов и приемов 

проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; способен 

проводить стандартные и 

сертификационные 

испытания сырья, готовой 

продукции и 

технологических 

процессов по энзимологии 

ПК – 10 Владение 

планированием 

эксперимента, обработки 

и представления 

полученных результатов 

Знает методы 

планирования 

эксперимента, 

обработки и 

представления 

полученных 

результатов по 

энзимологии 

Умеет использовать 

методы планирования 

эксперимента, обработки и 

представления 

полученных результатов 

по энзимологии 

Владеет навыками 

использования  методов 

планирования 

эксперимента, обработки 

и представления 

полученных результатов 

по энзимологии 

 

 

 



2 Место дисциплины в структуре ОПОП 

Дисциплина «Энзимология» входит в Блок 1 основной профессиональной 

образовательной программы, относится к ее вариативной части (Б1.В.16). 

 

Междисциплинарные связи с обеспечивающими (предшествующими) и 

обеспечиваемыми (последующими) дисциплинами 
Компетенция Этап 

формирования 

компетенции в 

рамках 

дисциплины 

Наименование дисциплины 

Предшествующая дисциплина Последующая дисциплина 

ПК-2 Способность  к 

реализации и 

управлению 

биотехнологическими 

процессами 

базовый Основы биотехнологии 

Химия биологически активных 

веществ 

Научные основы микробного 

синтеза Процессы и аппараты в 

биотехнологии пищевых 

производств 

Биотехнологическое 

оборудование  

Генная инженерия и 

нанобиотехнологии 

Биологически активные добавки 

к пище 

Биотрансформация веществ 

Биотехнология бродильных 

производств 

Биотехнология переработки 

растительного сырья и получения 

продуктов питания 

Биохимия производства пищевых 

продуктов 

Физико-химические методы 

исследования в биотехнологии 

Система менеджмента качества 

биотехнологического 

производства 

Организация и управление 

производством 

Научно-исследовательская 

работа 

Биотехнология переработки 

животноводческого сырья и 

получения продуктов питания 

Биотехнологические процессы 

при  производстве молока и 

молочных продуктов 

Биотехнологические процессы 

при производстве алкогольных 

напитков 

Биотехнологические 

особенности производства и 

экспертиза хлеба и 

хлебобулочных изделий 

Биотехнологические 

особенности производства и 

экспертиза пищевых жиров и 

масложировой продукции 

Биотехнологические процессы 

в производстве продуктов 

птицеводства 

Биотехнологические процессы 

в производстве продуктов 

свиноводства 

Государственная  итоговая 

аттестация 

ПК-9 Владение 

основными методами и 

приемами проведения 

экспериментальных 

исследований в своей 

профессиональной 

области; способность 

проводить стандартные 

и сертификационные 

испытания сырья, 

готовой продукции и 

технологических 

процессов 

базовая Инженерная и компьютерная 

графика 

Микробиология и вирусология 

Стандартизация и сертификация 

сырья, готовой продукции  и 

технологического процесса 

Экологическая безопасность  

пищевых продуктов  

Научные основы микробного 

синтеза  

Процессы и аппараты в 

биотехнологии пищевых 

производств 

Биотехнологическое 

оборудование 

Генная инженерия и 

нанобиотехнологии 

Методы научных исследований  

Научно-исследовательская 

работа 

Биотехнологические процессы 

при  производстве молока и 

молочных продуктов 

Биотехнологические процессы 

при производстве алкогольных 

напитков 

Государственная  итоговая 

аттестация 



ПК - 10 

Владение 

планированием 

эксперимента, обработки 

и представления 

полученных результатов 

базовый Методы математического 

анализа и моделирования 

Генная инженерия и 

нанобиотехнологии 

Методы научных исследований  

Биохимия производства пищевых 

продуктов 

Физико-химические методы 

исследования в биотехнологии 

Научно-исследовательская 

работа 

Биотехнологические 

особенности производства и 

экспертиза хлеба и 

хлебобулочных изделий 

Биотехнологические 

особенности производства и 

экспертиза пищевых жиров и 

масложировой продукции 

Государственная итоговая 

аттестация 

 

3 Объѐм дисциплины и виды учебной работы 

Объем дисциплины «Энзимология» составляет 3 зачетных единиц (108 академических 

часов), распределение объема дисциплины на контактную работу обучающихся с 

преподавателем (КР) и на самостоятельную работу обучающихся (СР) по видам учебных 

занятий и по периодам обучения представлено в таблице. 
№ 

п/п 

Виды учебных занятий Итого КР Итого СР Семестр 7 

КР СР 

1 Лекции  18  18  

2 Лабораторные занятия 18  18  

3 Контроль самостоятельной работы 6  6  

5 Подготовка к устному опросу  31  31 

6 Подготовка к тестовому опросу  9  9 

7 Контроль по разделу дисциплины  20  20 

8 Промежуточная аттестация  6  6 

9 Наименование вида промежуточной 

аттестации 

зачет зачет 

 Всего: 42 66 42 66 

 

4 Краткое содержание дисциплины 

Структура и свойства ферментов. Белковые и небелковые ферменты (рибозимы). 

Простые и сложные ферменты. Холофермент, апофермент, коферменты: кофакторы и 

простетические группы. Общие механизмы действия кофакторов. Классификация 

коферментов. Характеристика основных представителей различных групп (глутатион, 

липоевая кислота, убихиноны, коферменты – производные пиридоксина, тиаминпирофосфат, 

биотин, тетрагидрофолиевая кислота, коферменты – переносчики фосфата, кофермент А, 

никотинамидные коферменты, флавиновые коферменты, кобамидные коферменты, 

железопорфириновые коферменты). Принципы пространственной организации молекулы 

фермента, проблемы сворачивания полипептидной цепочки в нативную конформацию, ее 

важность для энзимологии; современные представления о механизмах формирования 

пространственной структуры белка; иерархический принцип сворачивания; промежуточные 

состояния в процессе организации нативной конформации; современное состояние знаний о 

белках теплового шока и структуре шаперонов; домены, их структурные и функциональные 

характеристики; роль мультидоменной организации молекулы фермента в определении ее 

функциональных свойств, формирование активного центра на границе между доменами. 

роль подвижности доменов в катализе, структурные основы реализации феномена 

индуцированного соответствия, регуляторные домены, доме-ны, обеспечивающие 

связывание с мембранами; факторы определяющие эффективность и специфичность 

ферментативного катализа, комплементарность между ферментом и субстратом. Методы 

идентификации активного центра ферментов. Каталитические антитела (абзимы) как 

примитивные ферменты; структура и механизм действия ферментов отдельных групп. 
Регуляция активности ферментов. Использование энергии связывания фермента с 

субстратом в катализе; природа сил, стабилизирующая различные конформационные 

состояния системы фермент-субстрат (водородные связи, гидрофобные взаимодействия и 

др.); типы катализа, используемые в ферментативных реакциях; функциональные группы 



ферментов. Понятие ферментативной активности. Способы выражения ферментативной 

активности. Влияние концентрации фермента на скорость ферментативной реакции. Влияние 

концентрации субстрата. Теория Михаэлиса-Ментен. Способы графического определения 

константы Михаэлиса и максимальной скорости реакции. Влияние температуры и рН среды 

на скорость ферментативных реакций. Ингибиторы ферментов и их классификация. 

Конкурентное, неконкурентное, бесконкурентное, смешанное ингибирование. Способы 

определения типа и константы ингибирования. структура и механизм действия ферментов 

отдельных групп. Разные типы регуляции активности ферментов; полифункциональные 

ферменты, функциональные преимущества, возникающие в результате белок-белковых 

взаимодействий в составе молекулы полифункциональных ферментов; четвертичная 

структура ферментов, роль четвертичной структуры в стабилизации молекулы фермента и 

регуляции активности ферментов. Уровни регуляции ферментативной активности. Регуляция 

путѐм изменения количества ферментов и путѐм изменения их индивидуальной 

каталитической активности. Нековалентная и ковалентная модификация. Способы контроля 

разветвлѐнных метаболических путей. 

 


