Вопросы к зачету 

по дисциплине «Микробиология» 

1. Предмет микробиологии. Понятие о микроорганизмах. Распространение микроорганизмов в природе. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе, медицине и в различных отраслях промышленности и сельского хозяйства. 
2. Краткая история развития микробиологии.

3. Понятие о различных методах микроскопии (оптической, флюоресцентной, электронной).
4. Положение микроорганизмов среди других организмов. Прокариотные и эукариотные микроорганизмы, основные различия в строение клетки. Особенности строения бактериальной клетки.

5. Морфология бактерий: форма клетки, строение, подвижность, размножение. Кривая размножения.
6. Классификация прокариот. Принципы классификации. Правила номенклатуры. Значение морфологических, физиологических и культуральных признаков для классификации.

7. Принципы классификации мицелиальных грибов. Характеристика основных классов.

8. Характеристика дрожжей сахаро и не сахаромицетов. Их применение в отраслях пищевой промышленности.

9. Химический состав и строение клеточных стенок прокариот и эукариот. Клеточные стенки у грамположительных и грамотрицательных бактерий. Функции клеточной стенки.

10. Химический состав микроорганизмов. Элементарный состав клеток. Содержание и роль воды. Важнейшие органические соединения клеток и их функции.

11. Биологические факторы: симбиоз, метабиоз и паразитизм у микроорганизмов. Значение в природе и практике.

12. Антагонизм и его использование в пищевой промышленности и медицине (получение антибиотиков, квашение плодов и овощей и т.д.)
13. Влияние реакции среды (рН) на микроорганизмы и использование этого фактора в пищевой промышленности.

14. Влияние температурных условий на развитие микроорганизмов (психрофилы, мезофилы, термофилы) границы развития.
15. Отношение микроорганизмов к кислороду воздуха: аэробы, и анаэробы (строгие и факультативные). Способы получения энергии микроорганизмами. 

16. Применение и роль консервантов и дезинфицирующих средств (антисептиков) в пищевой промышленности.
17. Влияние условий влажности на развитие микроорганизмов (гидрофиты, мезофиты, ксерофиты). Влияние способов сушки на микробную клетку.

18. Влияние разных типов лучистой энергии на микроорганизмы. Использование УФ-лучей, токов СВЧ, УЗ-волн и др. для обеззараживания воды, продуктов и др. объектов.
19. Типы питания микроорганизмов. Источники углерода и азота. Автотрофия и гетеротрофия. Понятия: фототрофия, хемотрофия. Сапрофиты, паразиты. 

20. Оценка качества воды на основании микробиологических показателей (микробное число, коли-титр и коли индекс).

21. Молочнокислое (гомо - и гетероферментативное) брожение. Возбудители. Химизм. Значение процесса в пищевой промышленности.
22. Маслянокислое брожение, его химизм. Характеристика бактерий. Значение процесса в природе и в пищевой промышленности.
23. Уксуснокислое брожение, его возбудители и промышленное использование. 
24. Спиртовое и глицериновое брожение: химизм, возбудители, использование в отраслях пищевой промышленности.
25. Превращение микроорганизмами соединений азота. Возбудители, химизм, значение процессов аммонификации в природе и практике.

26. Разложение целлюлозы и пектиновых веществ микроорганизмами в аэробных и анаэробных условиях. Химизм, возбудители значение в природе и практике.

27. Разложение белковых веществ микроорганизмами (аммонификация) в аэробных и анаэробных условиях. Значение процесса в природе и практике. 
28. Механизм поступления питательных веществ в клетку (пассивная, облегчённая диффузия, активный транспорт). Тургор, плазмолиз, плазмоптиз.
29. Патогенные микроорганизмы. Токсины (экзо - и эндотоксины) инфекционный процесс, источники инфекции, пути передачи. Инкубационный период. Бациллоносительство.
30. Пищевые интоксикации (токсикозы) – ботулизм, стафилококковые интоксикации, возбудители, условия развития, меры предупреждения.
31. Пищевые инфекции: кишечные заболевания, бактериальная дизентерия, брюшной тиф, холера, бруцеллезы и др. Распространение, роль пищевых продуктов, профилактика.
32. Микозы и микотоксикозы грибкового происхождения, возбудители, меры предупреждения. 
33. Санитарно-микробиологический контроль на пищевых предприятиях: воды (микробное число, коли-титр, коли-индекс), воздуха (метод оседания), оборудование (метод смыва), чистоты рук, тары и др. объектов.
34. Состав микрофлоры свежих овощей. Виды порчи овощей, вызываемые микроорганизмами: характеристика возбудителей и болезней. Меры предупреждения и способы борьбы.
35. Состав микрофлоры свежих плодов. Виды порчи плодов, вызываемые микроорганизмами: характеристика возбудителей и болезней. Меры предупреждения и способы борьбы.
36. Влияние концентрации растворённых веществ на микроорганизмы. Роль поваренной соли и сахара для сохранения продуктов. Микрофлора квашеных плодов и овощей.

37. Микробная порча зерна, крупы, муки, хлеба. Характеристика возбудителей. Профилактика, меры борьбы.
38. Дефекты мяса, вызываемые микроорганизмами. Характеристика возбудителей. Меры предупреждения порчи и удлинения сроков хранения мяса. Санитарная оценка мяса по микробиологическим показателям, нормы.
39. Дефекты колбас, вызываемые микроорганизмами. Характеристика возбудителей, меры предупреждения порчи. Санитарная оценка колбас по микробиологическим показателям, нормы.
40. Микрофлора живой и свежей рыбы (качественный и количественный состав). Влияние на неё первичной обработки.

41. Микрофлора солёной рыбы, её влияние на качество продуктов. Дефекты микробного происхождения. Способы борьбы и меры предупреждения. 

42. Микрофлора молока и ее изменение при хранении молока. Дефекты молока, вызываемые микроорганизмами и борьба с ними. Микробиологический анализ пастеризованного молока.
43. Характеристика микроорганизмов, применяемых в производстве сыров. Дефекты сыров микробного  происхождения, характеристика возбудителей, меры предупреждения.
44. Цель и режимы пастеризации молока. Эффективность пастеризации. Нормы к микробиологическим показателям пастеризованного молока. Патогенные микроорганизмы, передаваемые через молоко и молочные продукты.
45. Микрофлора сливочного масла. Дефекты масла, вызываемые микроорганизмами. Санитарная оценка масла по микробиологическим показателям.
46. Характеристика заквасок микроорганизмов, применяемых в производстве кисломолочных продуктов. Дефекты кисломолочных продуктов, вызываемые  микроорганизмами. Микробиологический контроль качества кисломолочных продуктов, нормы.
47. Дефекты яиц, вызываемые микроорганизмами. Характеристика возбудителей, пути проникновения в яйца. Патогенные микроорганизмы, передаваемые человеку через яйца, меры предупреждения заболеваний. Санитарная оценка яиц по микробиологическим показателям, нормы.
48. Микрофлора баночных консервов. Режимы стерилизации. Виды порчи консервов. Характеристика возбудителей. Характеристика «остаточной» и «вторичной» микрофлоры стерилизованных консервов. Меры предупреждения отравлений.
