Вопросы

к вступительному экзамену в аспирантуру
по научной специальности 06.02.02 – ветеринарная микробиология, вирусология, эпизоотология, микология с микотоксикологией и иммунология
1. Предмет "Микробиология". Объекты изучения. Дифференциация науки. Связь микробиологии с другими науками. Методы изучения микроорганизмов.

2. История возникновения и развития микробиологии. Открытие микроорганизмов А.Левенгуком. Л.Пастер и Р.Кох – основоположники науки о микроорганизмах.

3. Роль отечественных ученых в становлении и развитии микробиологии (И.И.Мечников, Л.С.Ценковский, С.Н.Виноградский, В.Л.Омелянский, Д.И.Ивановский и др.).

4. Роль микроорганизмов в практической деятельности человека. Принципы систематики, классификации и определения вида микроорганизмов.

5. Строение и химический состав микроорганизмов. Основные формы бактерий.

6. Спорообразование, капсулообразование, жгутики у бактерий. Назначение спор, капсул, жгутиков и методы их выявления.

7. Актиномицеты. Особенности строения, размножения. Роль в природе и практической деятельности человека.

8. Микоплазмы, риккетсии и хламидии. Морфология, биологические свойства и роль в патологии инфекционных заболеваний животных.

9. Микроскопические грибы. Классификация грибов, строение, размножение, распространение. Роль в природе и практической деятельности человека.

10. Вирусы. Отличительные особенности вирусов. Строение, репродукция вирусов и их роль.

11. Ферменты микроорганизмов. Химическая природа ферментов, сущность действия, классификация, практическое использование.

12. Пищевые потребности микроорганизмов. Механизм и химизм процессов питания микробов.

13. Классификация микробов по источникам углеродного и азотного питания.

14. Способы получения микроорганизмами энергии (дыхание) и пути её превращения.

15. Химизм дыхания микробов. Классификация микробов по типам дыхания. Методы создания анаэробиоза.

16. Рост и размножение микроорганизмов. Условия культивирования микроорганизмов. Фазы роста культуры микробов в оптимальных условиях в жидкой питательной среде. Характер роста микробов на питательных средах.

17. Микроорганизмы – объекты генетических исследований. Организация генотипического аппарата у микроорганизмов. Плазмиды бактерий.

18. Мутации и рекомбинации у микроорганизмов. 

19. Практическое использование учения об изменчивости микроорганизмов.

20. Влияние физических факторов внешней среды на микроорганизмы (температура, высушивание, свет, давление, осмотическое давление, механическое сотрясение) и их практическое использование.

21. Влияние химических факторов на микроорганизмы (рН среды, кислоты, щелочи, окислители, соли тяжелых металлов, спирты и др.) и их практическое использование.

22. Пигментные, фотогенные и ароматобразующие бактерии.

23. Взаимоотношения между микроорганизмами и между макро- микроорганизмами. Практическое использование симбиоза и антагонизма в сельском хозяйстве и ветеринарии.

24. Влияние биологических факторов на микроорганизмы. Антибиотики и фитонциды. Практическое использование антибиотиков, фитонцидов, бактериофагов

25. Влияние биологических факторов на микроорганизмы. Бактериофагия.

26. Общая схема круговорота углеродсодержащих соединений в природе и роль микроорганизмов в этом процессе.

27. Спиртовое брожение. Химизм, возбудители, значение, практическое использование.

28. Маслянокислое брожение. Химизм, возбудители, значение, практическое использование.

29. Молочнокислое и пропионовокислое брожения. Химизм, возбудители, значение, практическое использование.

30. Брожение клетчатки и пектиновых веществ. Химизм, возбудители, значение, практическое использование.

31. Получение уксусной лимонной и других органических кислот с помощью микроорганизмов.

32. Общая схема круговорота азотсодержащих веществ в природе и роль микробов в этом процессе.

33. Аммонификация азотсодержащих органических соединений (белков, нуклеиновых кислот, мочевины). Химизм, возбудители, значение.

34. Нитрификация и денитрификация. Сущность, возбудители, значение.

35. Фиксация молекулярного азота микроорганизмами. Бактериальные землеудобрительные препараты.

36. Микрофлора почвы. Санитарно-гигиеническое значение микрофлоры почвы.

37. Микрофлора воздуха. Бактериологическая оценка качества воздуха.

38. Микрофлора воды, её бактериологическая оценка. 

39. Микрофлора тела животного и её влияние на физиологическое состояние организма.

40. Микрофлора пищеварительного тракта и её роль. Дисбактериоз. Способы и значение регулирования состава микрофлоры пищеварительного тракта.

41. Патогенность и вирулентность микроорганизмов. Факторы патогенности. Методы повышения и снижения вирулентности микроорганизмов.

42. Определение понятия "инфекция". 

43. Источники и факторы передачи возбудителей инфекций.

44. Переносчики возбудителей инфекций, резервуар инфекций.

45. Пути проникновения и распространения патогенных микроорганизмов в организме хозяина.

46. Стадии течения и формы клинического проявления инфекционных болезней.

47. Инстинкты животных, направленные на предупреждение заражения.

48. Эпизоотический очаг. Классификация эпизоотических очагов.

49. Основные положения учения о природной очаговости.

50. Номенклатура и классификация инфекционных болезней животных.

51. Меры борьбы с инфекционными болезнями животных.

52. Роль макроорганизма и условий внешней среды в возникновении и развитии инфекционного процесса.

53. Определение понятия "иммунитет". Виды иммунитета.

54. Естественная резистентность организма. Факторы естественной резистентности организма животного и пути её повышения. 

55. Гуморальные и клеточные факторы естественной резистентности. Фагоцитарная теория иммунитета И.И.Мечникова.

56. Микробиологические процессы, происходящие при приготовлении сена. Биотермогенез.

57. Микробиологические процессы, происходящие при силосовании кормов. Применение заквасок, химических консервантов и ферментных препаратов при силосовании кормов.

58. Принципы получения белка, аминокислот, органических кислот, антибиотиков, ферментных препаратов, пробиотиков, витаминов, ароматизаторов с помощью микроорганизмов.

59. Микробиологические процессы, происходящие при приготовлении кисломолочных продуктов (лактобациллин, ацидофилин, кефир и кумыс). 

60. Микробиологические процессы, происходящие при выработке и созревании сыров.

61. Методы консервирования пищевых продуктов. Консервирование мяса, яиц, молока и др. (охлаждение, посолка, вяление и сушение, копчение, приготовление баночных консервов).

62. Консервирование кожевенно-мехового сырья.

63. Микрофлора навоза при различных способах его хранения. Биотермогенез.

64. Основные правила отбора, консервирования и пересылки патологического материала для бактериологических, вирусологических, микологических, микотоксикологических и иммунологических исследований.

