Практическая работа № 
Тема: Микроорганизмы  важнейших пищевых продуктов  
Цель работы: изучить клетки микробов важнейших пищевых продуктов.  Материальное обеспечение микроскоп биологический, чашки Петри, предметные, покровные стекла, бактериальные петли, зубочистки, лабораторные стаканы с водой, раствор йода, разнообразные продукты с признаками порчи, конспект по теме «Микробиология важнейших пищевых продуктов».
Ход работы:
Техника приготовления препарата «раздавленная капля». 
На середину чистого предметного отекла наносят небольшую капли воды. бульона или физиологического раствора (0,5%-ный раствор NaCI). 
В нее петлей или иглой вносят небольшое количество исследуемого материала, после чего хорошо размазывают до получения слабомутной суспензии. 
Покровное стекло ставим на ребро у края капли с микроорганизмами и постепенно опускаем, стараясь, чтобы между стёклами не образовывались пузырьки воздуха, мешающие микроскопированию. 
Стеклянным концом петли прижимают покровное стекло к предметному.
 Излишек выступившей жидкости убирают полоской фильтровальной бумаги. 
Приготовленный препарат сразу же исследуют - сначала с небольшим увеличением (объектив 8х), отыскивая участок с наиболее четким расположением микроорганизмов, а затем рассматривают его с объективом 40х. 

1. Используя учебный материал, заполнить таблицу:
	
	Название микробов, вызывающих порчу продуктов.


	Мясопродукты
	

	Мясо
	

	Зернопродукты
	

	Молочные продукты
	

	Молоко
	

	Баночные консервы
	

	Рыбные продукты
	

	Рыба
	

	Овощи
	

	Фрукты
	

	Яичные продукты
	



   2. Читая утверждения, вписать в таблицу комментарии «ДА» или «НЕТ»:
	                                         Утверждение
	Комментарий

	На мясе размножаются микробы в процессе убоя скота и разделки туш
	

	 Мясо может приобретать синюшный цвет в результате порчи
	

	 Мясо птицы сальмонеллами не заражается
	

	 На колбасных изделиях появляются микроорганизмы в результате нарушения процесса производства
	

	Процесс замораживания замедляет развитие микробов на поверхности рыбы
	

	 Продукты моря (ракообразные, головоногие, двустворчатые) не могут подвергаться обсеменению микробами
	

	 Баночные консервы не поражаются микробами, если соблюдать санитарно-гигиенические условия
	

















