Вопросы к зачету 
1. История развития общей и с/х микробиологии. Значение работ А. Левенгука, Л. Пастера, Г. Коха, И.И. Мечникова, Д.И. Ивановского, С.Н. Виноградского и др.

2. Способы микроскопического изучения микробов.
3. Принципы простой и сложной /по Граму/ окраски микробов.
4. Структура бактериальной клетки: оболочка, ядерная субстанция, цитоплазма, капсулы, споры, включения, жгутики.

5. Характеристика основных групп микроорганизмов (бактерии,
актиномицеты, грибки). Принципы классификации.

6. Химический состав микробов.

7. Типы и механизмы питания микробов.

8. Основные источники азотного, углеродного и минерального питания микроорганизмов. Витамины и ростовые вещества микробов.

9. Дыхание микробов, его типы и сущность.

10. Ферменты микробов, их природа, механизм действия и значение в жизни микробов. Изучение ферментативных свойств микробов.

11. Размножение и рост бактерий (быстрота деления, фазы размножения и др.).

12. Действие факторов внешней среды на микроорганизмы.

13. Взаимоотношения между микроорганизмами. Симбиоз, антагонизм.

14. Фенотипическая и генотипическая изменчивость у микроорганизмов. Мутации. Типы мутаций.
15. Генетические рекомбинации.
16. Плазмиды бактерий, их типы и значение.
17. Практическое значение учения об изменчивости. Генная инженерия.
18. Методы выделения и культивирования чистых культур аэробов.
19. Методы выделения и культивирования анаэробов.
20. Питательные среды для культивирования микробов (классификация, назначение, требования к питательным средам).
21. Методы стерилизации питательных сред, посуды, аппаратура.
22. Влияние физических факторов внешней среды не микробов.
23. Влияние химических факторов на микробов.
24. Влияние биологических факторов на микробов.
25. Использование факторов внешней среды на управление микробиологическими процессами при хранении и консервирования пищевых продуктов, кормов и навоза. 
26. Распространение микробов в природе и их значение.
27. Методы изучений микрофлоры почвы.
28. Методы изучения микрофлоры воды.
29. Методы изучения микрофлоры воздуха.
30. Взаимоотношение между микробами во внешней среде.
31. Спиртовое брожение, его возбудители, ход процесса и практическое значение.
32. Молочнокислое брожение, его возбудители, ход процесса и практическое значение.
33. Маслянокислое брожение, его возбудители, ход процесса и практическое значение.
34. Пропионовокислое брожение, его возбудители, ход процесса и практическое значение.

35. Брожение пектиновых веществ его возбудители, ход процесса и практическое значение.

36. Анаэробное разложение клетчатки, его возбудители, ход процесса и практическое значение. 

37. Окисление этилового спирта в уксусную кислоту, уксуснокислое брожение его возбудители, ход процесса и практическое значение.
38. Аэробное разложение /окисление/ клетчатки и ее спутников, его возбудители и практическое значение.
39. Аммонификация белковых веществ, ее возбудители, ход процесса и практическое значение.
40. Нитрификация, ее возбудители, ход процесса, практическое значение.
41. Денитрификация, ее возбудители, ход процесса прямая и косвенная денитрификация и практическое значение.
42. Фиксация атмосферного азота свободноживущими почве бактериями Особенности азотфиксирующих бактерий и химизм процесса азотфиксации.
43. Фиксация молекулярного азота клубеньковыми бактериями, их
морфолого – физиологические особенности, взаимоотношения с растениями и химизм процесса.

44. Превращение микроорганизмами серы, фосфора, и железа, ее возбудители, ход процесса, практическое значение.
45. Микроорганизмы ризосферы и рост растений. 

46. Роль микроорганизмов в почвенном питании растений.

47. Бактериальные удобрения /азотобактерин, нитрагин, фосфобактерин/, их изготовление, применение, эффективность.
48. Эпифитная микрофлора растений и ее значение. 

49. Роль микроорганизмов в процессе силосования кормов.
50. Микрофлора молока, ее происхождение и санитарно-гигиеническое значение.
51. Значение молочнокислых и других бактерий при изготовлении и хранении молочных продуктов.
52. Влияние систем обработки почвы на состав микрофлоры.
53. Мелиорация и ее влияние на микрофлору почвы.
54. Влияние минеральных и органических удобрений, на состав почвенной микрофлоры.
55. Использование микроорганизмов для биологической защиты растений от вредителей.

56. Использование вирусов для биологической защиты растений. Вирусные препараты.
57. Пестициды и их влияние на микрофлору почвы. Трансформация пестицидов микроорганизмами.
58. Микробиология кормов. Процессы, происходящие при приготовлении сена, силоса. Способы силосования кормов.

59. Факторы среды, определяющие развитие микробного ценоза почвы.
60. Физиологический период развития микробиологии.

61. Основные понятия о стерилизации, дезинфекции, антисептики и асептике.

62. Понятие об единицы действия антибиотиков.

63. Морфологический период в развитии микробиологии.

64. Открытие антибиотиков.

65. Микрофлора воды и воздуха.

66. Морфология и систематика  микроскопических грибов.

67. Антибиотики бактерий. Определение чувствительности  микроорганизмов к антибиотикам.

68. Микрофлора растений /эпифитная и ризосферная/.

69. Морфологическая систематика бактерий.

70. Влияние температуры и деление микроорганизмов по оптимальной температуре.

71. Использование антибиотиков в сельском хозяйстве.

72. Характер роста бактерий на жидких и плотных питательных средах.

73. Культивирование микроорганизмов. Классификация питательных сред.

74. Устройство микроскопа и правила работы с ним.

75. Симбиоз и антагонизм между прокариотами и эукариотами.

76. Микрофлора воды, содержание микроорганизмов в воде различного происхождения.

77. Использовании дрожжей в виноделии, пивоварении, при приготовлении кефира, кумыса.

78. Дифференциация микробов по способу питания на автотрофы и гетеротрофы.

79. Микроорганизмы – прокариоты, эукариоты, их основные различия.

80. Бактериофаги, строение, размножение.

