    VIỆN ĐẠI HỌC MỞ HÀ NỘI
KHOA CÔNG NGHỆ SINH HỌC
ĐỀ CƯƠNG ÔN THI TỐT NGHIỆP ĐẠI HỌC
Môn: Công nghệ vi sinh vật
A - VI SINH VẬT CÔNG NGHIỆP
Phần 1: Cơ chế lên men
1.1. Cơ chế, tác nhân và các yếu tố ảnh hưởng đến quá trình lên men rượu

1.2 Đặc điểm của quá trình lên men sản xuất rượu cồn, sản xuất bia, sản xuất vang và sản phẩm lên men bánh mỳ

1.3. Cơ chế tác nhân quá trình lên men axit lactic. Nêu các đặc điểm của quá trình muối chua rau quả, lên men lactic, các quá trình sản xuất các sản phẩm của sữa.
1.4. Cơ chế tác nhân quá trình lên men axit axetic và các ứng dụng
Phần II: Ứng dụng

2.1. Sử dụng vi sinh vật trong sản xuất enzyme

2.2. Sử dụng vi sinh vật trong sản xuất các chế phẩm phục vụ nông nghiệp

2.3. Sử dụng vi sinh vật trong xử lý môi trường
B – CÔNG NGHỆ SẢN XUẤT PROTEIN TỪ VI SINH VẬT

Chương 1: Giới thiệu chung

1.1. Đặc tính của protein và nhu cầu sử dụng protein

1.2. Các đường hướng sản xuất protein

1.3. Những vi sinh vật dụng trong sản xuất protein đơn bào

Chương 2: Công nghệ sản xuất protein đơn bào nấm men


Công nghệ sản xuất protein đơn bào nấm men từ rỉ đường
GIÁO VIÊN                                                                        KHOA DUYỆT
