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
	


















Выполнение самостоятельной работы по теме 
«Микробиология основных пищевых продуктов». 
Тест №4  (мясо и мясопродукты)
Где заражается мясо здорового скота?

А. при жизни животного

Б. при транспортировке

В. при убое

Г. при кормлении
2. Какие признаки говорят о порче свежего мяса?

А. изменение цвета

Б. появление слизи

В. изменение запаха

Г. появление липкой поверхности
3. Чему способствует увеличение поверхности мяса?

А. увеличению массы мяса

Б.увеличению сроков хранения

В. увеличению обсеменения

Г. увеличению питательности
4. Какие признаки говорят, что мясо птицы представляет большую санитарную опасность?

А. птицы летают и высиживают птенцов

Б. имеют перьевой покров и клюв

В. птицы часто поступают в полупотрашеном виде и в кишечнике имеют много

Сальмонелл

Г. птенцы выводятся из яичной скорлупы
5.Почему мясные субпродукты в общественном питании поступают в

замороженном виде?

А. так вкуснее

Б. так уменьшается срок приготовления блюд

В. так как из внешней среды на ноги, хвосты, головы, уши попадают

микроорганизмы

Г. так как содержат много влаги (печень, почки, мозги)
6. Что необходимо использовать, чтобы достичь гибели микробов, при

изготовлении колбасных изделий?

А. использование тепловой обработки

Б. использование низших сортов мяса

В. применение сырья с меньшей влажностью

Г. использование соли и веществ для копчения
7.К какой степени свежести относится следующее мясо: «В мясе наблюдаются следы распада мышечных волокон, исчерченность их сглажена. В мазке насчитывается не более 30 различных кокков и палочек»

А. свежее мясо

Б. сомнительной свежести

В. несвежее мясо

Г. испорченное мясо
8. К какому пороку относится следующее мясо: «Поверхность мяса постепенно

размягчается, становится мажущей, изменяет окраску, приобретает

неприятный запах»?

А. пигментация

Б. закисание

В. плесневение

Г. гниение
9. Оптимальная температура хранения замороженного мяса

А. -10…-12°С

Б. -12…-15°С

В. -15…-17°С

Г. -17…-20°С
Тест 4 (2) «Микробиология основных пищевых продуктов (молоко и молочные продукты)»

1.Что служит главным источником микрофлоры молока при машинном доении?

А. грязные доильные аппараты

Б. молокопроводы

В. молочные емкости

Г. кожные покровы коровы
2. Какими должны быть руки доярки?

А. с маникюром

Б. с коротко остриженными ногтями

В. без гнойных повреждений

Г. обильно смазанные кремом

3.Каким образом в молоко попадают микробы?

А. от больных животных

Б. от мух

В. от кормов

Г. от воды
4. Способ обезвреживания молока при температуре 63…95°С

А. пастеризация

Б. стерилизация

В. ультрастерилизация

Г. кипячение
5.Какой способ обезвреживания молока необходимо проводить в домашних

условиях?

А. пастеризация

Б. стерилизация

В. ультрастерилизация

Г. кипячение
6. Сухое молоко имеет влажность

А. от 1 до 3%

Б. от 4 до 7%

В. от 8 до 10%

Г. от 11 до 15%
7. При промышленной переработки молока в молочнокислых продуктах протекает

процесс

А. окисления

Б. свертывания

В. брожения

Г. закисания


Тест 4 (3) «Микробиология основных пищевых продуктов (рыба и рыбопродукты)»

1.Какая рыба называется свежей?

А. замороженная

Б. охлажденная

В. заснувшая

Г. живая
2. Чем определяется качественный состав микрофлоры рыбы?

А. составом микрофлоры воды

Б. видовой принадлежностью

В. возрастом рыбы

Г. количеством и размерами чешуек
3.К какому способу обработки относится рыба, при котором из рыбы испаряется

значительная часть воды?

А. копчения

Б. соления

В. сушения

Г. вяления
4. К какому способу обработки относится рыба, когда на нее влияют

антисептические вещества дыма или коптильной жидкости и высокая

температура?

А. копчения

Б. соления

В. сушения

Г. вяления
5.Основной метод консервирования икры

А. копчение

Б. сушка

В. посол

Г. вяление





Домашнее задание.
1. Повторить конспект.
2. Выполнить практическую работу.
3. Выполнить самостоятельную работу.

Задание выполнить до 08.04.2020.
Адрес электронной почты: marina_kamaeva2020@mail.ru

