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1. Критерии и средства  оценивания компетенций и индикаторов их достижения,  формируемых дисциплиной (модулем) 

 

Код и наименование 

компетенции 

 

Код и наименование 

индикатора(ов) 

достижения  

компетенции 

Результаты обучения по дисциплине (модулю) 

Оценочные средства 

текущего контроля 

 

Оценочные 

средства 

промежуточной 

аттестации 

 

Знать Уметь Владеть 

ОПК-2 Способен приме-

нять принципы структур-

но-функциональной орга-

низации, использовать фи-

зиологические, цитологи-

ческие, биохимические, 

биофизические методы 

анализа для оценки и кор-

рекции состояния живых 

объектов и мониторинга 

среды их обитания 

ИД-3ОПК-2 Оценивает 

состояние биологи-

ческих объектов, опи-

раясь на знание строе-

ния, функций биомо-

лекул и субклеточных 

компонентов, их био-

химических характе-

ристик,  путей метабо-

лизма и принципов 

его регуляции. 

- химический состав жи-

вых организмов;  

- строение, классифика-

цию и биологическую 

роль белков, ферментов, 

липидов, углеводов, во-

дорастворимых и жиро-

растворимых витаминов, 

нуклеиновых кислот;  

- химическую природу и 

механизм действия гор-

монов;  

- общую характеристику 

обменных процессов в 

организме;  

- биохимию различных 

тканей организма. 

- излагать и критически 

анализировать   обще-

профессиональную ин-

формацию;  

- планировать и самос-

тоятельно выполнять 

лабораторные иссле-

дования. 

- грамотно применять 

основные современные 

лабораторные методы 

качественного и коли-

чественного анализа 

биоорганических сое-

динений. 

 

- навыками экспери-

ментальной работы и 

соблюдения правил 

техники безопаснос-

ти;  

- методами наблюде-

ния и интерпретации 

экспериментальных 

данных. 

- комплект заданий 

для выполнения  лабо-

раторных  работ; 

- типовые задания по 

вариантам для выпол-

нения контрольной  

работы 

 

 - текущий кон-

троль; 

- экзаменацион-

ные билеты 

 

ОПК-8 Способен исполь-

зовать методы сбора, об-

работки, систематизации и 

представления полевой и 

лабораторной информа-

ции, применять навыки 

работы с современным 

оборудованием, анализи-

ровать полученные ре-

зультаты. 

ИД-2ОПК-8 Использует 

методы сбора, обра-

ботки, систематизации 

и представления лабо-

раторной информа-

ции, с применением 

современного обору-

дования, анализирует 

результаты экспери-

ментального изучения 

биологических объек-

тов 
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2. Оценка уровня сформированности компетенций (индикаторов их достижения) 

Показатели 

оценивания 

компетенций 

(индикаторов 

их достижения) 

Шкала и критерии
 о
ценки уровня сформированности компетенций (индикаторов их достижения) 

Ниже порогового 

(«неудовлетворительно») 
Пороговый 

(«удовлетворительно») 
Продвинутый 

(«хорошо») 
Высокий 

(«отлично») 

Полнота  знаний Уровень знаний ниже минималь-

ных требований.  

Имели место грубые ошибки. 

Минимально допустимый уровень 

знаний.  

Допущены не грубые ошибки. 

Уровень знаний в объёме, соответ-

ствующем программе подготовки.  

Допущены некоторые погрешности.  

Уровень знаний в объёме, соответ-

ствующем программе подготовки. 

Наличие 

умений 

При выполнении стандартных за-

даний не продемонстрированы 

основные умения.  

Имели место грубые ошибки. 

Продемонстрированы основные уме-

ния.  

Выполнены типовые задания с не 

грубыми ошибками.  

Выполнены все задания, но не в пол-

ном объеме (отсутствуют пояснения, 

неполные выводы) 

Продемонстрированы все основные 

умения.  

Выполнены все основные задания с 

некоторыми погрешностями. Выпол-

нены все задания в полном объёме, 

но некоторые с недочетами. 

Продемонстрированы все основные 

умения.  

Выполнены все основные и дополни-

тельные задания без ошибок и по-

грешностей.  

Задания выполнены в полном объеме 

без недочетов. 

Наличие  

навыков 

 (владение опытом) 

При выполнении стандартных за-

даний не продемонстрированы 

базовые навыки.  

Имели место грубые ошибки. 

Имеется минимальный набор навы-

ков для выполнения стандартных 

заданий с некоторыми недочетами. 

Продемонстрированы базовые навы-

ки при выполнении стандартных 

заданий с некоторыми недочетами. 

Продемонстрированы все основные 

умения.  

Выполнены все основные и дополни-

тельные задания без ошибок и по-

грешностей.  

Продемонстрирован творческий под-

ход к решению нестандартных задач. 

Характеристика 

сформированности 

компетенции 

Компетенции фактически не 

сформированы.  

Имеющихся знаний, умений, на-

выков недостаточно для решения 

практических (профессиональ-

ных) задач.  

ИЛИ 

Зачетное количество баллов не 

набрано согласно установлен-

ному диапазону 

Сформированность компетенций со-

ответствует минимальным требова-

ниям.  

Имеющихся знаний, умений, навы-

ков в целом достаточно для решения 

практических (профессиональных) 

задач. 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество баллов 

согласно установленному диапазону 

Сформированность компетенций в 

целом соответствует требованиям. 

Имеющихся знаний, умений, навы-

ков достаточно для решения станд-

артных профессиональных задач. 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество баллов 

согласно установленному диапазону 

Сформированность компетенций пол-

ностью соответствует требованиям.  

Имеющихся знаний, умений, навыков 

в полной мере достаточно для реше-

ния сложных, в том числе нестан-

дартных, профессиональных задач. 

ИЛИ 

Набрано зачетное количество баллов 

согласно установленному диапазону 
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3.  Критерии и шкала оценивания заданий текущего контроля 

 

3.1  Критерии и шкала оценивания лабораторных работ 

С целью развития умений и навыков в рамках формируемых компетенций по дис-

циплине предполагается выполнение лабораторных (практических) работ, что позволяет 

расширить процесс познания, раскрыть понимание прикладной значимости осваиваемой 

дисциплины (модуля). 

Перечень лабораторных работ, описание порядка выполнения и защиты работы, 

требования к результатам работы, структуре и содержанию отчета и т.п. представлены в 

электронном курсе в ЭИОС МАУ. 
 

Оценка Критерии оценивания   

Отлично Задание выполнено полностью и правильно. Отчет по лабораторной/ практи-

ческой работе подготовлен качественно в соответствии с требованиями. 

Полнота ответов на вопросы преподавателя при защите работы. 

Хорошо Задание выполнено полностью, но нет достаточного обоснования или при вер-

ном решении допущена незначительная ошибка, не влияющая на правильную 

последовательность рассуждений. Все требования, предъявляемые к  работе, вы-

полнены. 

Удовлетворительно Задания выполнены частично с ошибками. Демонстрирует средний уровень 

выполнения задания на лабораторную/практическую работу. Большинство тре-

бований, предъявляемых к заданию, выполнены. 

Неудовлетворительно Задание не выполнено 

ИЛИ 

Задание выполнено со значительным количеством ошибок на низком уровне. 

Многие требования, предъявляемые к заданию, не выполнены. 

 

3.2  Критерии и шкала оценивания контрольной  работы 

Контрольная работа предназначена для формирования и проверки знаний/уме-

ний/навыков в рамках оцениваемых компетенций по дисциплине (модулю). Перечень кон-

трольных заданий, рекомендации по выполнению представлены в электронном курсе в 

ЭИОС МАУ. 

В ФОС включен типовой вариант контрольного задания.  

1. Аминокислоты, особенности строения, классификация. Протеиногенные аминокис-

лоты. Незаменимые и заменимые аминокислоты. Редкие аминокислоты. Качественные 

реакции на аминокислоты. 

2. Активация, ингибирование ферментов. 

 

Оценка Критерии оценивания  

Отлично Контрольная работа выполнена полностью, без ошибок (возможна одна неточ-

ность, описка, не являющаяся следствием непонимания материала). 

Хорошо Контрольная работа выполнена полностью, но обоснования шагов решения не-

достаточны, допущена одна негрубая ошибка или два-три недочета, не влияю-

щих на правильную последовательность рассуждений. 

Удовлетворительно В контрольной работе допущено более одной грубой ошибки или более двух-

трех недочетов, но обучающийся владеет обязательными умениями по прове-

ряемой теме. 

Неудовлетворительно В контрольной работе есть грубые ошибки и недочеты 

ИЛИ  

Контрольная работа не выполнена. 
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4. Критерии и шкала оценивания результатов обучения по дисциплине (моду-

лю) при проведении промежуточной аттестации  

 

Для дисциплин, заканчивающихся экзаменом, результат промежуточной аттеста-

ции складывается из баллов, набранных в ходе текущего контроля и при проведении эк-

замена:  

В ФОС включен список вопросов и заданий к экзамену и типовой вариант экзаме-

национного билета: 

1. Биохимия как наука. Роль и место биохимии в системе биологических наук. 

Краткая история развития биохимии как науки. 

2. Элементарный и молекулярный состав живого организма. Вода, свойства, 

биологическая роль. Содержание и состояние воды в тканях. 

3. Аминокислоты, особенности строения, классификация. Протеиногенные ами-

нокислоты. Незаменимые и заменимые аминокислоты. Редкие аминокислоты.  

4. Белки, химический состав, строение, классификация. Биологические функции 

белков.  

5. Уровни структурной организации белковой молекулы. Первичная, вторичная 

структуры. Типы связей. 

6. Уровни структурной организации белковой молекулы. Третичная, четвертич-

ная структуры. Типы связей. Фибриллярные и глобулярные белки. 

7. Простые белки, классификация, биологическая роль. Представители простых 

белков в растительных и животных объектах. 

8. Сложные белки, классификация, представители, биологическая роль.  

9. Небелковые азотсодержащие вещества. Классификация, биологическая роль. 

10. Липиды, общая характеристика, биологические функции. Классификация ли-

пидов. Липидные мономеры. Характеристика жирных кислот. Незаменимые 

жирные кислоты. 

11. Простые липиды. Глицериды. Жиры. Воски. Стерины. 

12. Сложные липиды, общая характеристика, классификация. 

13. Желчные кислоты, состав, строение, биологическая роль. 

14. Углеводы, классификация и биологические функции. Моносахариды. Основ-

ные представители, их структура, свойства и распространение в природе. 

15. Углеводы, классификация и биологическая роль. Олигосахариды, структура, 

свойства, биологическая роль. Распространение в природе. Восстанавливаю-

щие и невосстанавливающие дисахариды. 

16. Углеводы, классификация и биологическая роль. Полисахариды, состав, строе-

ние, биологическая роль. Гомополисахариды.  Представители в растительных и 

животных объектах. 

17. Полисахариды, состав, строение, биологическая роль. Гетерополисахариды. 

Протеогликаны. 

18. Нуклеотидсодержащие соединения, биологические функции. Нуклеозиды. Ну-

клеотиды. Пуриновые и пиримидиновые основания. 

19. Водорастворимые витамины группы B. Строение, свойства, биологическая 

роль. Нормы потребления. Содержание водорастворимых витаминов в пище-

вом сырье и продуктах пищевых производств. Качественные реакции. 

20. Водорастворимые витамины С и Р. Строение, свойства, биологические функ-

ции, нормы потребления, симптомы при недостатке. Содержание в пищевом 

сырье и продуктах пищевых производств. Качественные реакции. 

21. Жирорастворимые витамины. Витамин Д. Состав, строение, свойства, биологи-

ческие функции, симптомы при недостатке, нормы потребления. Содержание в 

пищевом сырье и продуктах пищевых производств. Качественные реакции. 
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22. Гормоны, биологическая роль. Механизм действия. Химическая природа. Клас-

сификация. 

23. Стероидные гормоны. Строение, биологические функции. 

24. Гормоны белковой природы. Представители, биологические функции. 

25. Гормоны пептидной природы. Представители, строение, биологические функ-

ции. 

26.  Нейротрансмиттеры, мейромодуляторы. Представители, строение, биологи-

ческие функции.  

27. Тканевые медиаторы, эйкозаноиды. Представители, строение, биологические 

функции.  

28. Ферменты, общая характеристика, химическая природа, биологическая роль, 

классификация. Строение ферментов. Изоферменты. Мультиферментные комп-

лексы. 

29. Механизм действия ферментов. Уравнение Михаэлиса. Физический смысл кон-

станты скорости химической реакции. Кинетика ферментативных процессов. 

30. Физико-химические свойства ферментов. Специфичность действия. 

31. Активация, ингибирование ферментов. 

32. Пищеварительные ферменты (общий обзор). 

33. Общая характеристика обмена веществ. Метаболизм, катаболизм, анаболизм. 

34. Макроэргические соединения. Макроэргические связи. АТФ - главный макро-

эрг живого организма. 

35. Цикл Кребса, схема, ферменты цикла, окислительно-восстановительные реак-

ции. 

36. Биологическое окисление. Дыхательная цепь. Энергетическое значение ступен-

чатого транспорта электронов. 

37. Обмен углеводов. Переваривание и всасывание углеводов в пищеварительном 

тракте. Пищеварительные гликозидазы. 

38. Анаэробный распад углеводов.  Схема, энергетический баланс, биологическая 

роль.  

39. Аэробный распад углеводов. Схема, энергетический баланс, биологическая 

роль. 

40. Пентозофосфатный путь окисления глюкозы. Схема, энергетический баланс, 

биологическая роль. 

41. Синтез и распад гликогена. Окислительное декарбоксилирование пировино-

градной кислоты. Глюконеогенез. 

42. Обмен липидов. Переваривание и эмульгирование жиров. Всасывание липидов. 

Катаболизм триглицеридов, фосфолипидов, схема. 

43. Окисление жирных кислот. Энергетический эффект -окисления жирных кис-

лот. Синтез жирных кислот. 

44. Обмен белков. Переваривание и всасывание продуктов распада белков. Про-

цессы гниения белков и аминокислот. Характеристика продуктов гниения. 

45. Промежуточный метаболизм аминокислот. Процессы дезаминирования, пере-

аминирования, восстановительного аминирования, декарбоксилирования. Био-

генные амины. 

46. Пути обезвреживания аммиака. Орнитиновый цикл и его биологическое значе-

ние. 

47. Биосинтез белка (основные этапы). 

48. Аминокислоты. Качественные реакции на аминокислоты. 

49. Кислотно-основные свойства белков. Изоэлектрическая точка. 

50. Физико-химические свойства белков.  

51. Пищевая ценность белков. Незаменимые факторы питания. Метод химического 

скора. Азотистое равновесие, положительный и отрицательный азотистый ба-
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ланс. 

52. Методы определения содержания белка в тканях. Коэффициент пересчета азота 

на белок в биологическом материале. 

53.  Методы количественного определения активности ферментов 

54. Превращения углеводов в технологических процессах. Реакция Майара. Кара-

мелизация сахаров. Шкала сладости. 

55. Методы количественного определения липидов пищевом сырье и продуктах.  

56. Химические показатели качества пищевого жира. Йодное, водородное, перо-

ксидное, альдегидное числа жиров. 

57. Биохимия крови. Физико-химический состав крови. Буферные системы крови. 

Плазма крови и ее химический состав. Лимфа.  

58. Форменные элементы крови. 

59. Биохимия мышечной ткани. Белки, углеводы, липиды, азотистые экстрактив-

ные вещества мышц.  

60. Биохимия мышечного сокращения. Посмертное изменение в мышцах. Особен-

ности мышечного состава гладких мышц. 

Типовой вариант экзаменационного билета 
МИНИСТЕРСТВО НАУКИ И ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ 

ФЕДЕРАЛЬНОЕ ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  

ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

«МУРМАНСКИЙ АРКТИЧЕСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ» 

 

ЭКЗАМЕНАЦИОННЫЙ БИЛЕТ № 5 

по дисциплине «Биохимия» для обучающихся по направлению  

06.03.01 Биология, направленности «Микробиология» 

 

1. Ферменты, общая характеристика, химическая природа, биологическая роль, класси-

фикация. Строение ферментов. Изоферменты. Мультиферментные комплексы. 

2. Цикл Кребса, схема, ферменты цикла, окислительно-восстановительные реакции. 

3. Биохимия мышечной ткани. Белки, углеводы, липиды, азотистые экстрактивные ве-

щества мышц.  

 

Экзаменационные билеты рассмотрены и утверждены на заседании кафедры 

микробиологии и биохимии, протокол №    от «     »__________ 20_____  года 

 

Зав. кафедрой микробиологии и биохимии, к.б.н.                                            Е.В. Макаревич 

                                                                  
Оценка Критерии оценки ответа на экзамене  

Отлично 

Обучающийся глубоко и прочно усвоил программный материал, исчерпывающе, 

последовательно, четко и логически стройно его излагает, умеет тесно увязывать 

теорию с практикой, не затрудняется  с ответом  при видоизменении вопроса.  

Владеет специальной терминологией, демонстрирует общую эрудицию в пред-

метной области, использует при ответе ссылки на материал специализированных  

источников, в том числе на Интернет-ресурсы. 

Хорошо 

Обучающийся твердо знает материал, грамотно и по существу излагает его, не 

допуская существенных неточностей в ответе на   вопрос, владеет специальной 

терминологией на достаточном уровне; могут возникнуть затруднения при отве-

те на уточняющие вопросы по рассматриваемой теме; в целом демонстрирует 

общую эрудицию в предметной области. 

Удовлетворительно 

Обучающийся имеет знания только основного материала, но не усвоил его дета-

лей, допускает неточности, недостаточно правильные формулировки, плохо вла-

деет специальной терминологией, допускает существенные ошибки при ответе, 

недостаточно ориентируется в источниках специализированных знаний. 
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Неудовлетворительно 

Обучающийся не знает значительной части программного материала, допускает 

существенные ошибки, нарушения логической последовательности в изложении 

программного материала, не владеет специальной терминологией, не ориенти-

руется в источниках специализированных знаний. 

Нет ответа на поставленный вопрос. 

 

Оценка, полученная на экзамене, переводится в баллы («5» - 20 баллов, «4» - 15 

баллов, «3» - 10 баллов) и суммируется с баллами, набранными  в ходе текущего кон-

троля. 

 

Итоговая оценка по 

дисциплине 

Суммарные 

баллы по 

дисциплине, в 

том числе  

Критерии оценивания  

Отлично 91 - 100 
Выполнены все контрольные точки текущего контроля на 

высоком уровне. Экзамен сдан  

Хорошо 81-90 
Выполнены все контрольные точки текущего контроля. 

Экзамен сдан 

Удовлетворительно 70- 80 
Контрольные точки выполнены в неполном объеме. 

Экзамен сдан 

Неудовлетворительно 69 и менее Контрольные точки не выполнены или не сдан экзамен 

 

5. Задания диагностической работы для оценки результатов обучения по дис-

циплине (модулю) в рамках внутренней независимой оценки качества образования   

 

Оценочные материалы содержат задания для оценивания знаний, умений и навы-

ков, демонстрирующие уровень сформированности компетенций и индикаторов их до-

стижения в процессе освоения дисциплины (модуля). 

Комплект заданий разработан таким образом, чтобы осуществить процедуру оцен-

ки каждой компетенции, формируемых дисциплиной (модулем) у обучающегося в пись-

менной форме. 

Содержание комплекта заданий включает: тестовые задания, практико-ориенти-

рованные задания. 
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Комплект заданий диагностической работы с правильными ответами 

 

ОПК-2. Способен применять принципы структурно-функциональной организации, ис-

пользовать физиологические, цитологические, биохимические, биофизические методы 

анализа для оценки и коррекции состояния живых объектов и мониторинга среды их 

обитания; 

1 1. Третичную структуру белка стабилизируют связи: 

а) гидрофобные.  

б) пептидные.  

в) дисульфидные. 

г) ионные. 

д) водородные. 

2. В образовании пептидной связи участвуют функциональные группы 

аминокислот: 

а) ε-аминные.  

б) α-аминные.  

в) β-карбоксильные 

г) α-карбоксильные.  

д) тиоловые. 

3. Какая из перечисленных реакций является качественной на серосодержащие 

аминокислоты: 

а) ксантопротеиновая. 

б) реакция Миллона. 

в) реакция Фоля. 

г) реакция Адамкевича. 

д) Шульца – Распайля. 

4. Выберите правильный ответ: 

Молекулы ДНК, в отличие от молекул белка, обладают способностью 

а) образовывать спираль 

б) образовывать третичную структуру 

в) самоудваиваться. 

г) образовывать четвертичную структуру 

5. Принцип комплементарности лежит в основе взаимодействия: 

а) аминокислот и образования первичной структуры белка 

б) нуклеотидов и образования двуцепочечной молекулы ДНК 

в) глюкозы и образования молекулы полисахарида клетчатки 

г) глицерина и жирных кислот и образования молекулы жира. 

3. Какие этапы включает каждый цикл амплификации: 

а) отжиг. 

б) транскрипция. 

в) элонгация. 

г) денатурация. 

6. Выберите правильный ответ: 

Как называется центр фермента, в котором происходит присоединение субстрата? 

а) каталитический. 

б) аллостерический. 

в) субстратный 

г) активный. 

7. Как называется участок молекулы фермента, ответственный одновременно 

и за присоединение вещества, подвергающегося ферментативному действию, и 

за осуществление ферментативного катализа: 

а) гидрофобный центр. 
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б) каталитический центр. 

в) активный центр. 

г) адсорбционный центр. 

д) аллостерический центр. 

3. Международная (стандартная) единица активности фермента – это: 

а) Количество фермента, которое катализирует превращение 1 мкм субстрата за 1 

мин. 

б) Активность, отнесенная к 1 мг белка. 

в) Число молекул субстрата, превращаемых одной молекулой катализатора за 

единицу времени. 

г) Активность катализатора в расчете на его молекулярную массу. 

8. Выберите правильный ответ: 

1. Нейтральные жиры – это 

а) сложные эфиры высших жирных кислот и глицерина. 

б) сложные эфиры высших жирных кислот и высших жирных спиртов. 

в) сложные эфиры высших жирных кислот и полициклических спиртов. 

г) сложные эфиры высших жирных кислот и глицерина, содержащие остаток 

фосфорной кислоты. 

9. Высшие жирные кислоты в процессе обмена веществ разрушаются 

преимущественно путём: 

а) процессов восстановления. 

б) α-окисления. 

в) β-окисления. 

г) гидролиза. 

10. Количество миллиграммов КОН, идущее на нейтрализацию всех свободных 

жирных кислот, которые содержатся в 1 г жира, это: 

а) кислотное число. 

б) пероксидное число. 

в) альдегидное число. 

г) число омыления. 

11. Выберите правильный ответ: 

1. Какое соединение является трисахаридом? 

а) рибоза. 

б) ксилоза. 

в) раффиноза. 

12. Какой из полисахаридов при кислотном гидролизе образует глюкозу? 

а) хитин. 

б) целлюлоза. 

в) инулин. 

13. Какие из перечисленныъ реакций являются качественными на углеводы: 

а) Троммера – Фелинга. 

б) Адамкевича. 

в) Подобедова – Молиша. 

г) Мульдера. 

14. Установите соответствие.  

А. Трансаминирование  

Б. Дезаминирование  

В. Оба 

Г. Ни один 

1. При реакции образуется аммиак 

2. Этап катаболизма аминокислот 

3. Этап катаболизма нуклеотидов  

4. В результате реакции изменяется общее количество 

аминокислот 

 

 



11 

 

15. Установите соответствие.  

А. Гистамин 

Б. Ацетилхолин 

В. Оба 

Г. Ни один 

1. Используется как нейромедиатор 

2. Синтезируется из тирозина 

3. Синтезируется из аланина 

4. Образуется путем декарбоксилирования 

аминокислоты 

5. Образуется путем дезаминирования 

аминокислоты 

16. Установите соответствие. Какое количество АТФ образуется при указан-

ных процессах? 

А. Сколько молекул АТФ образуется при аэробном 

непрямом окислении 1 молекулы глюкозы?  

Б. Сколько молекул АТФ образуется при анаэробном 

распаде 1 молекулы глюкозы?  

В. Сколько молекул АТФ образуется в процессе 

окислительногодекарбоксилирования пировиноградной 

кислоты в пересчете на  1 молекулу глюкозы? 

Г. Ни один  

1. 2 

2. 4 

3. 6 

4. 24 

5. 36 

 

17. Установите соответствие. К каждому термину подберите соответствующее 

определение.  

А. Гликогенолиз 

Б. Глюконеогенез 

В. Гликолиз 

Г. Гипергликемия 

Д. Ни один 

 

1. Повышенный по сравнению с нормой уровень глю-

козы в крови 

2. Превращение неуглеводных компонентов в глюкозу 

3. Распад гликогена 

4. Синтез гликогена  

5. Процесс распада глюкозы в анаэробных условиях 

6. Процесс распада глюкозы в аэробных условиях 

18. Укажите органические соединения, которые можно обнаружить с по-

мощью ксантопротеиновой реакции: 

а) стеариновую кислоту 

б) аспарагиновую кислоту 

в) фенилаланин, тирозин 

г) аланин, серин 

19. Укажите аминокислоты, которые можно обнаружить с помощью реакции 

Фоля: 
а) глицин, валин 

б) цистеин, метионин 

в) аланин 

г) глутаминовая кислота 

20. Установите соответствие. К каждому биогенному амину подберите амино-

кислоту-предшественник. 

Биогенный амин: 

А. Норадреналин 

Б. Гистамин 

В. Гамма-

аминомасляная кислота 

Г. Серотонин  

Предшественник:  

1. Тирозин 

2. Триптофан 

3. Серин 

4. Гистидин 

5. Глутаминовая кислота 
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ОПК-8. Способен использовать методы сбора, обработки, систематизации и представле-

ния полевой и лабораторной информации, применять навыки работы с современным обо-

рудованием, анализировать полученные результаты. 

2 20. Дайте характеристику масс-спектрометрическому методу анализа белков. Ка-

кие два основных способа ионизации белков вы знаете? 

21. В чем принцип спектрофотометрического метода определения активности 

ферментов? Какие методы более чувствительные: спектрофотометрические или 

спектрофлюорометрические? 

22. В результате трехдневного полного голодания происходит существенное из-

менение метаболизма. Как изменится концентрация жирных кислот в крови? Дей-

ствие, какого гормона вызывает изменение их концентрации в крови в этих усло-

виях? Нарисуйте схему действия этого гормона на жировую клетку. Какой путь об-

мена жирных кислот - синтез или распад - будет преобладать в печени в этих усло-

виях? Напишите реакции этого пути. 

23. Каков принцип метода тонкослойной хроматографии определения липидных 

фракций? Какие пластинки и реактивы используют для анализа? Как проводят 

детекцию липидов? 

24. Адреналин стимулирует процесс гликогенолиза в мышцах. Как это отразится 

на концентрации глюкозы в крови? Вспомните, что такое гликогенолиз? Напишите 

схему данного процесса. Какой продукт гликогенолиза накапливается в крови? 

Каковы пути его использования? 

25. В чем принцип поляриметрического метода анализа углеводов? Расскажите об 

устройстве поляриметров. 

26. В эксперименте в пробу, которая содержит раствор крахмала, сахарозы, маль-

тозы добавили сок поджелудочной железы здорового человека. В другую пробу, со-

держащую тот же раствор, добавили панкреатический сок больного человека (пере-

несшего острый панкреатит). Обе пробы инкубировали в оптимальных условиях и 

одинаковое время. Какие реакции происходят в этих пробах? Напишите схемы 

реакций. В какой из проб содержание продуктов гидролиза будет выше и почему? 

27. Избыток аммиака, оказывающего  токсическое действие на клетки головного 

мозга, удаляется за счет взаимодействия с глутаминовой кислотой. Укажите, какая 

α-оксокислота является источником для ее получения. 

28. При выполнении человеком интенсивной физической нагрузки в его скелет-

ных мышцах и печени происходят процессы, катализируемые ферментом ЛДГ. 

Напишите реакцию, катализируемую ЛДГ. Дайте характеристику процессам, кото-

рые включают в себя данную реакцию в скелетных мышцах и печени. Укажите 

физиологическое значение этих процессов. 

29. Выявите различия в выделении липидов из сырья водного происхождения ме-

тодом Блайя-Дайера и методом Сокслета. Укажите какие группы липидов воз-можно 

извлечь с использованием данных методов. 

30. Кратко опишите принцип методов количественного определения  общего азо-

та и небелкового азота в тканях гидробионтов. Укажите аппаратуру и лабораторное 

оборудование, необходимое для выполнения данного метода исследования. 

Кратко опишите принцип метода определения фракционного состава белков на 

основе их растворимости. Выявите различия в выделении липидов из сырья водного 

происхождения методом Блайя-Дайера и методом Фолча. Укажите какие группы 

липидов возможно извлечь с использованием данных методов. 

31. Перечислите основные материалы и оборудование, необходимые для опреде-

ления жирнокислотного состава липидов методом газовой хроматографии. Кратко 

опишите принцип метода. 

32. Выявите сходство и различие в методах выделения и определения массовой 

доли общего и небелкового азота.   
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33. Выявите сходство и различие в методах количественного определения водо-

растворимых белков фотоколориметрическим биуретовым макро- и микро-методом. 

34. Перечислите оптические методы анализа. Каков принцип хемилюминесцен-

ции? Расскажите об условиях измерений при работе с фотометрической аппарату-

рой, способах измерений, расчета и представления результатов фотометрии. 

 

 

 


