Питання до екзамену
1. Що вивчає мікробіологія харчових продуктів? 
2. Які методи використовують у мікробіологічних дослідженнях? 
3. Яка роль бактерій у псуванні харчових продуктів? 
4. Які основні морфологічні форми бактерій ви знаєте? 
5. Як класифікують мікроорганізми за типом живлення? 
6. Що таке дріжджі та яка їх роль у харчовій промисловості? 
7. Яке значення мають плісняві гриби у харчовому виробництві? 
8. Що таке ферменти мікробного походження, і як вони 
впливають на якість продуктів? 
9. Які фази росту бактеріальних клітин ви знаєте? 
10.Як температура впливає на життєдіяльність мікроорганізмів? 
11.Які умови сприяють розвитку анаеробних мікроорганізмів у 
продуктах? 
12.Яке значення має кислотність (рН) для розвитку 
мікроорганізмів у харчових продуктах? 
13.Що таке екологія мікроорганізмів і які її завдання? 
14.Як мікрофлора повітря впливає на якість харчових продуктів? 
15.Назвіть основні мікроорганізми, які забруднюють питну воду 
та харчову сировину. 
16.Які методи профілактики мікробіологічного забруднення 
харчової продукції ви знаєте? 
17.Що таке харчові отруєння, та які їх основні типи? 
18.Назвіть основні ознаки харчових токсикоінфекцій. 
19.Які бактерії найчастіше спричиняють стафілококові 
токсикози? 
20.Які заходи профілактики харчових отруєнь ботулізмом? 
21.Як можна уникнути зараження харчових продуктів 
сальмонелами? 
22.Що є основним джерелом забруднення молока 
мікроорганізмами? 
23.Назвіть основні критерії мікробіологічної якості молока. 
24.Які види мікроорганізмів спричиняють псування м'яса? 
25.Назвіть методи профілактики мікробного псування м’ясних 
продуктів. 
26.Які основні мікроорганізми використовують у виробництві 
хліба? 
27.Що спричиняє мікробіологічне псування кондитерських 
виробів? 
28.Як запобігти мікробіологічному псуванню у виробництві 
кондитерської продукції? 
29.Що таке закваски, та яка їх роль у хлібопекарському 
виробництві? 
30.Які санітарно-гігієнічні вимоги висувають до хлібопекарських 
підприємств? 
31.Які мікроорганізми є найбільш поширеними причинами 
псування консервів? 
32.Що може спричинити здуття консервних банок? 
33.Назвіть методи стерилізації, що використовуються у 
консервному виробництві. 
34.Як впливає пастеризація на мікрофлору консервованої 
продукції? 
35.Які мікробіологічні показники свідчать про безпечність 
консервів? 
36.Які корисні мікроорганізми використовують у харчовій 
промисловості? 
37.Назвіть основні джерела потрапляння патогенних 
мікроорганізмів у харчові продукти. 
38.Які вимоги до санітарно-гігієнічного контролю харчових 
підприємств існують в Україні? 
39.Які методи відбору проб використовують для 
мікробіологічного аналізу харчових продуктів? 
40.Що таке антибіотики у харчових продуктах, і які ризики їх 
вживання? 
41.Що таке патогенність мікроорганізмів? 
42.Які сучасні методи боротьби з мікробіологічним псуванням 
продуктів? 
43.Що таке антимікробна резистентність та чому вона важлива 
для харчових технологій? 
44.Які пробіотики використовують у харчовій промисловості, та 
в чому їх користь? 
45.Які міжнародні стандарти регламентують мікробіологічні 
критерії безпеки харчових продуктів? 
46.Назвіть основні тренди сучасної мікробіології у харчових 
технологіях. 
47.У чому полягає сутність функціональних продуктів 
харчування з мікробіологічної точки зору? 
48.Як забезпечити мікробіологічну безпеку на етапі приготування 
ресторанних страв? 
49.Які основні мікроорганізми здатні викликати токсикоінфекції 
у ресторанах?
50.Які перспективи застосування біоконсервації у ресторанних 
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