«Теоретичні основи біотехнології»

Модульна контрольна робота №1
1. Охарактеризуйте  3 режими культивування при поверхневому способі одержання лимонної кислоти.

2. Охарактеризуйте основні технологічні стадії  виробництва хлібопекарських дріжджів.
3. Охарактеризуйте основні технологічні стадії оцтової кислоти в окислювальних генераторах.

4. Охарактеризуйте процес ферментації  при глибинному способі культивуванні.

5. Охарактеризуйте стадії нейтралізації, упарювання та сушіння при виробництві лимонної кислоти.

6. Принципово-технологічна схема оцтової кислоти.

7. Як готується поживне середовище при виробництві хлібопекарських дріжджів?
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Модуль №2
1. Охарактеризуйте основні технологічні стадії гризину.

2. Охарактеризуйте основні технологічні стадії кормового біоміцину.

3. Охарактеризуйте основні технологічні стадії кормового біоміцину.

4. Охарактеризуйте основні технологічні стадії трихотецину.

5. Охарактеризуйте основні технологічні стадії трихотецину.

6. Охарактеризуйте основні технологічні стадії фітобактеріоміцину.

7. Охарактеризуйте основні технологічні стадії фітобактеріоміцину.

8. Принципово-технологічна схема гігроміцину Б.

9. Принципово-технологічна схема гігроміцину Б.

10.  Принципово-технологічна схема нізину.

11.  Принципово-технологічна схема нізину.

12.  Принципово-технологічна схема трихотецину.

13.  Принципово-технологічна схема трихотецину.
14.  Принципово-технологічна схема фітобактеріоміцину.

15.  Принципово-технологічна схема фітобактеріоміцину.

16.  Дайте класифікацію антибіотикам за спектром біологічної дії. 

17.  Дайте класифікацію антибіотикам за спектром біологічної дії. 

18.  Дайте класифікацію антибіотикам за хімічною будовою. 

19.  Дайте класифікацію антибіотикам за хімічною будовою. 

20.  Застосування антибіотиків.

21.  Застосування антибіотиків.

22.  Охарактеризуйте основні технологічні стадії низину.

23.  Охарактеризуйте основні технологічні стадії низину.

24.  Дайте характеристику одержання глутамінової кислоти.

25.  Дайте характеристику основним технологічним стадіям глутамінової кислоти
26.  Основні технологічні стадії одержпння колрмового лізину.
27.  Основні технологічні стадії триптофану.

28.  Принципово-технологічна схема глутамінової кислоти.

29.  Принципово-технологічна схема триптофану.

30.  Принцопово-технологічна схема триптофану.

31.  Охарактеризуйте основні технологічні стадії гризину.
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Модуль№4

1. Основні хвороби хлібного квасу.

2.  Охарактеризуйте  основні стадії ЯСЕ.

3. Охарактеризуйте  підготовку газоповітряної суміші при виробництві спіруліни.

4.  Охарактеризуйте  стадії приготування поживного середовища  при виробництві спіруліни.

5. Охарактеризуйте класифікацію  виноградних вин.

6.  Охарактеризуйте основні стадії білих столових вин.

7. Охарактеризуйте основні стадії виробництва хлібного квасу.

8. Охарактеризуйте основні технологічні  стадії  ККС

9. Охарактеризуйте підготовку  комбінованої  закваски та зброджування  квасного сусла.
10.  Охарактеризуйте процес культивування спіруліни та одержання  готової продукції.
11.  Охарактеризуйте сучасний стан ферментованих напоїв.
12.   Принципово-технологічна схема   білих   столових вин.

13.  Принципово-технологічна схема  виробництва  білих столових  вин.

14.  Принципово-технологічна схема спіруліни.

15.  Принципово-технологічна схема ферментованих напоїв.
16.  Як відбувається купажування квасу? На які групи поділяються ферментовані напої? 

