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	ЛЕКЦІЙНИЙ КУРС

	1
	Мікрофлора об’єктів навколишнього середовища, рослин, 
тіла людини і тварин

	Чисельність і склад ґрунтової мікрофлори. Роль мікроорганізмів у ґрунтоутворенні. Санітарне оцінювання ґрунту. Роль ґрунту в мікробному забрудненні води, повітря, харчової сировини, кормів і продуктів. Мікрофлора води та показники її санітарного стану (мікробне число, колі-титр, колі-індекс). Стічні води і методи їхнього очищення. Мікрофлора повітря, її кількісний та якісний склад. Вплив різних чинників на мікрофлору повітря. Методи обліку кількості та складу мікрофлори повітря виробничих об'єктів.
Епіфітна мікрофлора рослин, її властивості та склад. Роль епіфітних мікроорганізмів у зберіганні і переробці продукції рослинництва (виноробстві, квашенні плодів і овочів, силосуванні кормів, отриманні кисломолочних продуктів). Нормальна мікрофлора тіла людини і тварин (аутофлора).
	http://www.nau. kiev.ua – Нормативні акти України

https://www.yakaboo.ua/ua/osnovi-mikrobiologii.html


	2
	Перетворення мікроорганізмами сполук вуглецю. Молочнокисле і пропіоновокисле бродіння

	Джерела вуглецю, азоту та інших елементів для різних груп мікроорганізмів, їхня роль в обміні речовин. Використання органічних і мінеральних сполук вуглецю як джерел живлення. Значення процесів перетворення вуглецевих речовин для сільського господарства і кругообігу вуглецю в природі. Окиснення мікроорганізмами вуглеводів, жирів і ароматичних сполук. Характеристика збудників, хімізм окиснення. Практичне використання окиснювачів вуглеводів для виробництва мікробного білка і захисту навколишнього середовища від органічних забруднень. Гомо- і гетероферментативне молочнокисле бродіння, хімізм процесів. Використання молочнокислих бактерій для одержання молочної кислоти, кисломолочних продуктів, а також для консервування продуктів сільського господарства. Квашення й соління плодів та овочів, силосування кормів як спосіб консервування. Основні фактори, які визначають правильний хід мікробіологічних процесів під час квашення й соління плодів та овочів. Причини мікробного псування кисломолочних продуктів. Пропіоновокисле бродіння. Збудники і хімізм процесу.
	http://www.ukrpravo. kiev. com 


	3
	Перетворення мікроорганізмами сполук азоту. Промислове використання мікроорганізмів

	Джерела азоту для різних груп мікроорганізмів, роль в обміні речовин. Використання органічних і мінеральних сполук азоту як джерел живлення. Типи живлення мікроорганізмів азотом. Кругообіг азоту в природі. Амоніфікація азотомістких органічних речовин (білків, нуклеїнових кислот, сечовини). Значення в природі. Розклад білкових речовин. Характеристика збудників процесу амоніфікації в аеробних і анаеробних умовах. Процеси амоніфікації під час зберігання плодів і овочів. Амоніфікація сечовини. Хімізм. Уробактерії. Стійкість уробактерій до аміаку. Процеси нітрифікації та денітрифікації. Окиснення аміаку в азотисту й азотну кислоту. Хемолітоавтотрофні бактерії, що викликають процес нітрифікації. Характеристика збудників нітрифікації. Вплив умов середовища на процес нітрифікації. Денітрифікація. Основи промислового синтезу білків. Значення білка, що синтезують мікроорганізми, для живлення тварин. Вирощування мікроорганізмів на гідролізатах для одержання кормового білка. Технічне здійснення синтезу білка на вуглеводнях. Основи промислового синтезу жирів. Чисті культури мікроорганізмів. Методи виділення чистих культур. Розведення чистих культур мікроорганізмів на виробництві.
	http://www.ukrpravo. kiev. com 


	4
	Санітарно-показові мікроорганізми. Збудники харчових токсикоінфекцій 
та їх контроль на виробництві

	Вчення про санітарно-показові мікроорганізми. Характеристика санітарно-показових мікроорганізмів. Бактерії групи кишкової палички (БГКП). Ентерококи. Клостридії. Бактерії групи протея. Стафілококи. Стрептококи. Термофіли. Роль санітарно-показових мікроорганізмів у мікробіологічному контролі виробництв. Санітарно-гігієнічне оцінювання харчових продуктів.
Збудники харчових бактерійних токсикозів, токсикоінфекцій та інфекційних захворювань, які протікають з ознаками токсикоінфекцій. Мікробіологічний контроль виробництва на мікробне обсіювання збудниками харчових бактерійних токсикозів, токсикоінфекцій та інфекційних захворювань, які протікають з ознаками токсикоінфекцій.
	http://bankstandartov.ru


	5
	Основи мікробіологічного контролю виробництва молока і молочних продуктів. м’яса і м’ясних продуктів
	Сутність, завдання та методи мікробіологічного контролю виробництва молока і молочних продуктів.
Сутність, завдання і методи мікробіологічного контролю виробництва м’яса і м’ясних продуктів.
	http://bankstandartov.ru
https://www.yakaboo.ua/ua/tehnichna-mikrobiologija.html?gclid=Cj0KCQjwsYb0BRCOARIsAHbLPhEudhmVoAyhcC5ZMYu5_yS5kGsDXinHZejlwcZfovkPDUp3K2glNDYaAmGoEALw_wcB

	6
	Основи мікробіологічного контролю виробництва жирів 
і жирозамінників. Дезінфекція 

в харчовій промисловості
	Сутність, завдання та методи мікробіологічного контролю виробництва жирів і жирозамінників. Дезінфікуючі засоби, які застосовуються на підприємствах харчової промисловості.
	http://www.ukrpravo. kiev. com 
https://www.yakaboo.ua/ua/tehnichna-mikrobiologija.html?gclid=Cj0KCQjwsYb0BRCOARIsAHbLPhEudhmVoAyhcC5ZMYu5_yS5kGsDXinHZejlwcZfovkPDUp3K2glNDYaAmGoEALw_wcB

	САМОСТІЙНА РОБОТА

	1
	Екологія мікроорганізмів

	Вплив отруйних речовин різних груп на життєдіяльність мікроорганізмів. Бактерицидна і бактеріостатична дія. Антисептики, їхнє використання в харчовій промисловості. Вживання антибіотиків у переробці продукції сільського господарства.
	www. http://eknigi.org/
https://www.yakaboo.ua/ua/tehnichna-mikrobiologija.html?gclid=Cj0KCQjwsYb0BRCOARIsAHbLPhEudhmVoAyhcC5ZMYu5_yS5kGsDXinHZejlwcZfovkPDUp3K2glNDYaAmGoEALw_wcB

	2
	Біоценози і біотопи мікроорганізмів, екосистеми
	Біоценози і біотопи мікроорганізмів, екосистеми. Мікроорганізми – продуценти і деструктори органічної речовини. Вплив отруйних речовин різних груп на життєдіяльність мікроорганізмів. Бактерицидна і бактеріостатична дія. Антисептики, їхнє використання в харчовій промисловості. Взаємовідносини мікроорганізмів між собою та іншими організмами. Форми позитивних біологічних зв'язків у мікроорганізмів (облігатний симбіоз, мутуалізм, коменсалізм, синтрофія, метабіоз). Використання їх у господарській діяльності. Використання препаратів симбіотичних діазотрофів. Форми негативних біологічних зв'язків у мікроорганізмів. Використання негативних біологічних зв'язків у господарській діяльності.
	http://www.ekologia.lviv.ua/index.php?

option=com_content&task=section&id=5&Itemid=35



	3
	Перетворення мікроорганізмами сполук вуглецю

	Дріжджі як збудники спиртового бродіння. Використання дріжджів у спиртовій промисловості, виноробстві, пивоварінні, хлібопеченні. Мікробіологічні основи технології виготовлення вин, пива та інших спиртних напоїв. Мікрофлора винограду й застосування чистих культур дріжджів під час виробництва вина. Роль певних рас дріжджів в одержанні марочних вин (ігристі, хересні та ін.). Анаеробне розкладання целюлози (клітковини). Характеристика збудників і хімізм процесу. Неповне окиснення вуглеводів та інших органічних сполук мікроорганізмами з утворенням кислот. Промисловий синтез оцтової, лимонної та інших кислот. Збудники, хід та використання цих процесів у сільському господарстві. Використання оцтовокислих бактерій для одержання аскорбінової кислоти. Аеробне розкладання целюлози, пентозанів, пектинових речовин і лігніну. Характеристика збудників.
	http://www.ekologia.lviv.ua/index.php?

option=com_content&task=section&id=5&Itemid=35



	4
	Перетворення мікроорганізмами сполук фосфору, сірки і заліза

	Роль мікроорганізмів у відщепленні фосфорної кислоти від органічних сполук і в переході нерозчинних фосфатів у розчинні. Значення процесу у фосфорному живленні рослин. Участь мікроорганізмів в утворенні корисних копалин: родовищ сірки, торфу, кам'яного вугілля. Утворення сірководню з сірковмісних сполук. Утворення сірководню з мінеральних сполук (сульфатів) і мікроорганізми, що спричинюють ці процеси. Окиснення мікроорганізмами сірководню в сірку й сірчану кислоту. Сіркобактерії й тіонові бактерії. Сульфофікація, її значення для родючості ґрунту. Окиснення та відновлення, сполук заліза мікроорганізмами. Характеристика основних представників залізобактерій.
	http://www.ekologia.lviv.ua/index.php?

option=com_content&task=section&id=5&Itemid=35



	5
	Промислове використання мікроорганізмів

	Ферменти мікробного походження. Амілолітичні, протеолітичні, ліполітичні, пектинолітичні, целюлозолітичні та інші ферментні препарати. Промислове одержання ферментів. Вітаміни. Характеристика мікроорганізмів – основних продуцентів вітамінів. Основи промислового синтезу вітамінів.
	http://www.twirpx.com/ − Законодавство України

https://www.yakaboo.ua/ua/tehnichna-mikrobiologija.html?gclid=Cj0KCQjwsYb0BRCOARIsAHbLPhEudhmVoAyhcC5ZMYu5_yS5kGsDXinHZejlwcZfovkPDUp3K2glNDYaAmGoEALw_wcB


