
ПЕРЕЛІК ПИТАНЬ ДО ЕКЗАМЕНУ
ЗДИСЦИПЛІНИ «МІКРОБІОЛОГІЯ ТА ФІЗІОЛОГІЯ»

1. Мікробіологія як наука, її предмет, задачі. Історія розвитку мікробіології.
Значення мікробіології взагалі та для робітників харчової промисловості
зокрема.

2. Методи виготовлення препаратів мікроорганізмів (виготовлення мазка,
виготовлення препаратів живих мікроорганізмів).

3. Поживні середовища. Значення, класифікація.
4. Мікробіологічні способи визначення свіжості харчових продуктів та

санітарного стану різних об’єктів.
5. Загальна характеристика бактерій: розміри, основні форми, особливості будови

клітини, рухомість, способи розмноження, спороутворення.
6. Загальна характеристика цвілевих грибів: розміри, форма, будова клітини.
7. Розмноження цвілевих грибів.
8. Загальна характеристика дріжджів: розміри, форма, будова клітини,

розмноження, систематика дріжджів.
9. Морфологія, розміри та ультраструктура вірусів. Типи взаємодії вірусів з

клітиною. Особливості будови бактеріофагів. Найпоширеніші вірусні хвороби
рослин, тварин і людини.

10. Поняття про обмін речовин (метаболізм) мікроорганізмів. Хімічний склад
клітин мікроорганізмів. Значення хімічних речовин, які входять до складу
клітин мікроорганізмів.

11. Ферменти мікроорганізмів. Структура, властивості, класифікація, умови дії,
використання мікробних ферментів.

12. Живлення мікроорганізмів. Надходження поживних речовин в клітину. Типи
живлення мікроорганізмів.

13. Особливості дихання мікроорганізмів.
14. Мікрофлора грунту, води, повітря.
15. Спиртове бродіння. Сутність, хімізм, збудники, значення.
16. Молочнокисле бродіння. Сутність, хімізм, збудники, значення.
17. Маслянокисле та пропіоновокисле бродіння. Сутність, хімізм, збудники,

значення.
18. Оцтовокисле та лимоннокисле бродіння. Сутність, хімізм, збудники, значення.
19. Гниття. Сутність, хімізм, збудники, значення.
20. Вплив фізичних факторів (волога, температура, випромінювання, осмотичний

тиск, ультразвук) на життєдіяльність мікроорганізмів.
21. Вплив хімічних факторів (реакції середовища (рН), хімічних речовин) на

життєдіяльність мікроорганізмів.
22. Вплив біологічних факторів (симбіоз, антагонізм) на життєдіяльність

мікроорганізмів. Антибіотики, фітонциди.
23. Використання факторів зовнішнього середовища для регулювання

життєдіяльності мікроорганізмів при зберіганні харчових продуктів.
24. Мікробіологія м’яса, м’ясних продуктів та ковбасних виробів. Джерела

мікробіологічного забруднення, можливий склад мікрофлори, види псування,
міри попередження псування.



25. Мікробіологія риби. Джерела мікробіологічного забруднення, можливий склад
мікрофлори, міри попередження псування.

26. Мікробіологія молока та молочних продуктів. Джерела мікробіологічного
забруднення, можливий склад мікрофлори, міри попередження псування.

27. Мікробіологія яєць та яєчних продуктів. Джерела мікробіологічного
забруднення, можливий склад мікрофлори, міри попередження псування.

28. Мікробіологія крупи, борошна та хліба. Джерела мікробіологічного
забруднення, можливий склад мікрофлори, міри попередження псування.

29. Мікробіологія плодів та овочів. Джерела мікробіологічного забруднення,
можливий склад мікрофлори, види псування, міри попередження псування.

30. Мікробіологія банкових консервів. Джерела мікробіологічного забруднення,
можливий склад мікрофлори, види псування, міри попередження псування.

31. Особливості будови травного тракту та процесу травлення в ротовій порожнині.
32. Механічна та хімічна обробка їжі в шлунку.
33. Механічна та хімічна обробка їжі в тонкому кишечнику.
34. Роль травних залоз в процесі травлення.
35. Фізіологічна оцінка, значення для організму людини білків та амінокислот.

Азотистий баланс.
36. Фізіологічна оцінка, значення для організму людини, потреба в жирах.
37. Фізіологічна оцінка, значення для організму людини, потреба у вуглеводах.
38. Загальні відомості про вітаміни, їх роль в обміні речовин та харчуванні людини.

Поняття про авітаміноз, гіповітаміноз, гіпервітаміноз.
39. Фізіологічна роль вітамінів групи В, їх джерела в продуктах харчування.
40. Фізіологічна роль водорозчинних вітамінів C, Р, Н, РР, їх джерела в продуктах

харчування.
41. Фізіологічне значення жиророзчинних вітамінів, їх джерела в продуктах

харчування.
42. Фактори зберігання вітамінів в продуктах харчування.
43. Значення мінеральних елементів лужної дії для організму людини.
44. Значення мінеральних елементів кислотної дії для організму людини.
45. Значення води для організму людини. Шляхи задоволення потреб людини у

воді.
46. Поняття про енергетичний баланс в організмі людини. Характеристика груп

населення за віковими, статевими та професійними ознаками, які обумовлюють
різні добові енерговитрати.

47. Раціональне харчування, його основні принципи.
48. Особливості харчування людей розумової праці,  людей похилого віку.
49. Особливості харчування дітей.
50. Характеристика специфічної дії продуктів та страв на організм людини.
51. Особливості та значення дієтичного харчування. Характеристика дієти № 1.
52. Характеристика дієт №2 та №5.
53. Особливості харчування людей за дієтами № 7 та №8.
54. Особливості харчування людей за дієтами № 9 та №10.
55. Поняття про лікувально-профілактичне харчування. Характеристика раціонів

лікувально-профілактичного харчування.



56. Розрахуйте енергетичну цінність та хімічний склад добового раціону
при чотириразовому харчуванні для водія 35 років.

57. Розрахуйте енергетичну цінність та хімічний склад добового раціону
при чотириразовому харчуванні для металурга 40 років.

58. Розрахуйте енергетичну цінність та хімічний склад добового раціону
при чотириразовому харчуванні для кухаря 25 років.

59. Розрахуйте енергетичну цінність та хімічний склад добового раціону
при чотириразовому харчуванні для хлопця 15 років.

60. Розрахуйте енергетичну цінність та хімічний склад добового раціону
при чотириразовому харчуванні для продавця 30 років.

61. Складіть меню сніданку дівчинки підлітка при чотириразовому
харчуванні.

62. Складіть меню вечері для чоловіка, хворого на цукровий діабет.
63. Складіть меню сніданку для харчування за дієтою № 7.
64. Складіть меню вечері для себе.
65. Складіть меню обіду для себе.
66. Складіть меню сніданку для себе.
67. Складіть меню вечері для людини, хворої на виразку шлунку.
68. Складіть меню другого сніданку для дитини 5 років.
69. Складіть меню полуденків в дитячому садку для старшої групи на 3 доби.
70. Визначте енергетичну цінність та хімічний склад страви 6 «Морква з

яблуками». Надайте рекомендації щодо вживання даної страви згідно
принципів раціонального та дієтичного харчування.

71. Визначте енергетичну цінність та хімічний склад страви 112
«Овочевий відвар». Надайте рекомендації щодо вживання даної
страви згідно принципів раціонального та дієтичного харчування.

72. Визначте енергетичну цінність та хімічний склад страви 298 «Зрази з
яловичини». Надайте рекомендації щодо вживання даної страви
згідно принципів раціонального та дієтичного харчування.

73. Визначте енергетичну цінність та хімічний склад страви 791 «Крем
сирний з родзинками». Надайте рекомендації щодо вживання даної
страви згідно принципів раціонального та дієтичного харчування.

74. Визначте енергетичну цінність та хімічний склад страви 592
«Картопляне пюре». Надайте рекомендації щодо вживання даної
страви згідно принципів раціонального та дієтичного харчування.

75. Визначте енергетичну цінність та хімічний склад страви 396 «Каша
гарбузова». Надайте рекомендації щодо вживання даної страви
згідно принципів раціонального та дієтичного харчування.
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