ПРОГРАММА ВСТУПИТЕЛЬНЫХ ИСПЫТАНИЙ ПО ДИСЦИПЛИНЕ «БИОТЕХНОЛОГИЯ»
 На вступительных испытаниях поступающий должен показать: 
- знание главнейших понятий, закономерностей и законов, касающихся биотехнологии, микробиологии, санитарии и гигиены в биотехнологическом производстве и химических технологий; 

- знание общих вопросов биотехнологии, микробиологии и химии; 

- знание основ микробиологического и санитарно-гигиенического контроля биотехнологических и химических производств;

- умение применять полученные знания для организации производства биотехнологических и химических продуктов.

Раздел 1. Общие понятия и определения биотехнологии

Предмет и методы биотехнологии. История развития биотехнологии. Связь биотехнологии с другими науками. Приоритетные направления и мировой уровень биотехнологии как науки и отрасли производства. Проблемы и задачи генетической и клеточной инженерии. Общая характеристика биотехнологического процесса. Процесс изготовление питательных сред. Этапы получения посевного материала. Культивирование как стадия биотехнологического процесса. Выделение продуктов биосинтеза. Получение готовой продукции. Микробиологический и биохимический контроль производства биологических препаратов. 
Раздел 2. Химические основы биотехнологических производств Номенклатуры органических и неорганических соединений. Структура атома, химические связи, валентность элементов. Основные классы органических веществ (углеводороды, спирты, альдегиды, кетоны, карбоновые кислоты). Углеводы: моносахариды, дисахариды, полисахариды. Липиды: жиры, фосфолипиды, стероиды. Белки: аминокислоты, первичная, вторичная, третичная структуры белков. Нуклеиновые кислоты: строение, репликация, транскрипция, трансляция. Ферменты: катализаторы биохимических реакций, кофакторы, механизм катализа. Гидромеханические процессы. Массообменные процессы. Тепловые процессы. Мембранные процессы.

Раздел 3. Общая микробиология

Морфология и систематика микроорганизмов. Положение микроорганизмов в природе. Общие свойства микроорганизмов. История развития микробиологии. Роль микроорганизмов в природе, жизни и хозяйственной деятельности Форма, размеры и строение бактериальной клетки. Подвижность, размножение и спорообразование бактерий. Классификация бактерий. Строение грибной клетки. Строение тела мицелиальных грибов. Размножение грибов. Классификация грибов. Форма, размеры и строение дрожжевой клетки. Размножение дрожжей. Классификация дрожжей. Строение вирусных частиц и фагов. Размножение вирусов и фагов.

Физиология микроорганизмов. Химический состав клеток микроорганизмов.  Ферменты микроорганизмов. Конструктивный обмен. Питание микроорганизмов. Механизм поступления питательных веществ в клетку. Типы питания микроорганизмов. Энергетический обмен.  Источники энергии. Отношение микроорганизмов к молекулярному кислороду. Способы получения энергии. 

Основы генетики и изменчивости микроорганизмов. Формы изменчивости микроорганизмов. Мутация микроорганизмов. 
Культивирование и рост микроорганизмов. Рост микробной культуры. Чистые культуры микроорганизмов.  Способы культивирования микроорганизмов. Поверхностное и глубинное культивирование. Периодическое культивирование. Закономерности роста чистой культуры микроорганизмов при периодическом культивировании. Непрерывное культивирование.

Экология микроорганизмов. Микрофлора почвы, воздуха и воды. Микрофлора тела человека. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе. Влияние физических факторов среды на микроорганизмы (температура, влажность, осмотическое давление, излучения). Влияние химических факторов среды на микроорганизмы (концентрации ионов водорода, кислорода, антисептические вещества). Влияние биологических факторов среды на микроорганизмы (симбиозм, метабиоз, мутуализм, синергизм, антагонизм, антибиоз, паразитизм).
Основные биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами. Брожение: спиртовое, молочнокислое, маслянокислое, уксуснокислое. Гниение. Возбудители, химизм, условия, роль в пищевом производстве. 

Микробиология пищевого сырья и продуктов. Микрофлора сырья растительного и животного происхождения. Микрофлора продуктов растительного и животного происхождения.
Основы микробиологического контроля в пищевой промышленности. Источники посторонних микроорганизмов в производстве. Общие принципы микробиологического контроля пищевого производства. Методы микробиологического контроля.

Раздел 4. Санитарно-гигиенические требования и контроль на предприятиях пищевых производств. Санитарно-показательные микроорганизмы. Общие принципы санитарно-гигиенического контроля в пищевом производстве. Санитарные требования к транспортировке, приемке и хранению пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, посуде, таре, одежде персонала. Правила личной гигиены работников пищевых производств. Способы дезинфекции на предприятиях пищевых производств. Методы и средства дезинсекции и дератизации. 
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