Варіант 1
1. Дисципліна "Мікробіологія" її завдання. Поняття про мікроорганізми.

2. Прокаріоти і еукаріоти, їх основні відмінності.

3. Біосфера як середовище життя мікроорганізмів.

Варіант 2

4. Значення мікроорганізмів у природі і життєдіяльності людини.
5. Прокаріоти (бактерії), опишіть їхню будову.
6. Мікрофлора атмосфери.

Варіант 3

1. Історія розвитку загальної і промислової мікробіології.

2. Розміри і основні форми бактерій.

3. Мікрофлора гідросфери.

Варіант 4

1. Робота  Луї  Пастера.

2. Рухомість бактерій. Розмноження.
3. Мікрофлора  літосфери.

Варіант 5

1. Основні роботи Р.Коха та І. Мечникова в мікробіології.

2. Утворення і функції ендоспор.

3. Значення води в харчовому виробництві.

Варіант 6

1. Назвіть основні класифікації бактерій .

2. Основні методи очищення питної води.

3. Внесок вітчизняних учених у розвиток мікробіології.

Варіант 7

1. Обладнання мікробіологічної лабораторії.

2. Міцеліальні гриби, їх форма та розміри , класифікація.
3. Використання мікроорганізмів в очищенні стічних вод.
Варіант 8

4. Мікроскоп, його будова.

5. Розмноження і класифікація грибів.

6. Вплив екологічних факторів на мікроорганізми.

Варіант 9

1. Характеристика мікроскопічних грибів, що мають практичне значення.

2. Дріжджі, їх форма та розміри.

3. Вплив абіотичних факторів на мікроорганізми.

Варіант 10

1. Будова, розмноження та класифікація дріжджів.

2. Вплив температури на діяльність мікроорганізмів.

3. Особиста гігієна працівників, зайнятих виробництвом харчової продукції.

Варіант 11

1. Характеристика дріжджів, що мають промислове значення.

2. Психрофіти, мезофіли, термофіли.

3. Спиртове бродіння, його збудники.

Варіант 12

1. Віруси, їх розміри, властивості, значення в житті людини.

2. Пастеризація і стерилізація,їх суть і практичне значення.

3. Молочнокисле бродіння.

Варіант 13

1. Хімічний склад мікроорганізмів.

2. Гідрофіти, мезофіти, ксерофіти.

3. Маслянокисле бродіння.

Варіант 14

1. Ферменти мікроорганізмів, їх основні властивості, значення для обміну речовин.

2. Вплив осмотичного тиску на мікроорганізми.

3. Значення і застосування процесів бродіння  в харчових виробництвах.

Варіант 15

1. Конструктивний обмін.

2. Плазмоліз,  плазмоптиз.

3. Патогенні мікроорганізми, їх особливості.

Варіант 16

1. Типи живлення мікроорганізмів.

2. Осмофіли , галофіти.

3. Харчові інфекції і харчові отруєння, їх збудники.

Варіант 17

1. Джерела вуглецю, азоту, інших елементів.

2. Вплив на мікроорганізми променевої енергії.

3. Дезінфекція в харчовому виробництві.

Варіант 18

1. Потреба мікроорганізмів у вітамінах і факторах росту.

2. Вплив радіохвиль на мікроорганізми.

3. Мікроорганізми як джерело кормового білка.

Варіант 19

1. Механізм надходження поживних речовин у клітину.

2. Біотичні фактори, що впливають на мікроорганізми.

3. Одержання і промислове використання амінокислот, вітамінів, ферментів.

Варіант 20

1. Автотрофи та гетеротрофи.
2. Роль мікроорганізмів в охоронні навколишнього середовища

3. Розкладання жирів мікроорганізмами.

Варіант 21

1. Енергетичний обмін. Джерела енергії.
2. Чисті культури мікроорганізмів.

3. Окислення етилового спирту оцтовокислими бактеріями, їх характеристика.

Варіант 22

1. Хемотрофи та фототрофи.
2. Основні типи живильних середовищ для культивування мікроорганізмів.

3. Амоніфікація (гниття) білкових речовин, характеристика збудників
Варіант 23

1. Анаероби та аероби.

2. Способи культивування мікроорганізмів.

3. Джерела сторонніх мікроорганізмів у харчових виробництвах.

Варіант 24

1. Способи здобування енергії.

2. Закономірності росту чистої культури мікроорганізмів при періодичному культивуванні.

3. Біосфера як середовище життя мікроорганізмів.

Варіант 25

1. Психрофіти, мезофіли, термофіли.

2. Хімічний склад мікроорганізмів.

3. Дезінфекція в харчовому виробництві.

