Контрольная работа

 по дисциплине «Микробиологии»

Вариант 1
1. Молочнокислое брожение, его химизм и возбудители. Использование в практике.
2. Микрофлора свежего молока и ее изменение при хранении. Дефекты молока, вызываемые микроорганизмами. Патогенные микроорганизмы, передаваемые через молоко и молочные продукты. Цель и режимы пастеризации и стерилизации молока. Микробиологический контроль качества молока, нормы.

Вариант 2
1. Патогенные микроорганизмы, их свойства. Характеристика особенностей экзо- и эндотоксинов. Условно-патогенные микроорганизмы. Общая характеристика пищевых заболеваний: пищевые инфекции и отравления.

2. Микрофлора кисломолочных продуктов. Характеристика заквасок микроорганизмов, применяемых в производстве кисломолочных продуктов. Дефекты кисломолочных продуктов, вызываемые микроорганизмами и меры борьбы с ними. Микробиологический контроль качества кисломолочных продуктов, нормы.

Вариант 3

1. Спиртовое брожение и его возбудители. Химизм спиртового брожения и его промышленное использование. 
2. Количественный и качественный состав микрофлоры парного, охлажденного и замороженного мяса. Источники, виды и возбудители порчи мяса. Меры предупреждения порчи и удлинения сроков хранения. Микробиологические показатели мяса убойных животных, санитарные нормы. Определение свежести мяса методом микроскопирования, нормы ГОСТа.

Вариант 4

1. Уксуснокислое брожение, его возбудители и промышленное использование. Образование органических кислот плесневыми грибками. Использование этого процесса в практике.
2. Микрофлора сливочного масла, ее источники. Оценка качества масла по микробиологическим показателям, нормы. Дефекты масла, вызываемые микроорганизмами, профилактические мероприятия.

Вариант 5

1. Микробиологические основы современных способов хранения продуктов. Методы хранения, основанные на принципах биоза, анабиоза, ценоанабиоза и абиоза (привести примеры).

2. Микрофлора вареных, полукопченых и копченых колбас. Пути обсеменения микроорганизмами, виды порчи, характеристика возбудителей, меры предупреждения. Микробиологический анализ качества колбас, нормы. 

Вариант 6

1. Маслянокислое брожение, его возбудители и значение. 
2. Микрофлора свежевыловленной (морской и пресноводной) рыбы, её происхождение. Виды микробной порчи. Санитарные требования к качеству. Виды возбудителей порчи рыбы при хранении и переработке. Микрофлора рыбы при её копчении, посоле, мариновании, вялении. Санитарные требования к качеству.

Вариант 7

1. Понятие о санитарно-показательных микроорганизмах, их характеристика. Санитарно-показательное значение бактерий группы кишечной палочки (БГКП). Значение выявления санитарно-показательных микроорганизмов на пищевых продуктах и контактирующих с ними объектах.

2. Микробиология баночных консервов. Требования к процессу изготовления баночных консервов, их микробиологическое обоснование. Остаточная микрофлора консервов. Виды порчи баночных консервов и причины её возникновения. Микрофлора пресервов. Особенности хранения пресервов. Виды порчи.
Вариант 8

1. Дрожжи. Формы и размеры клетки дрожжей, их строение. Способы размножения. Классификация дрожжей. Дрожжеподобные грибы. Значение и использование дрожжей в промышленности и сельском хозяйстве.
2. Микробные виды порчи свежих плодов, овощей и продуктов их переработки. Эпифитная микрофлора, количественный и качественный состав. Факторы, обусловливающие естественную устойчивость (иммунитет) плодов и овощей к микробным поражениям. Виды и причины порчи плодов в процессе транспортировки, хранения, реализации.

Вариант 9

1. Микрофлора воздуха: видовой и количественный состав. Способы очистки воздуха от микроорганизмов. Влияние микрофлоры воздуха на качество продуктов и сроки их хранения. Микробиологические показатели санитарной оценки и микробиологический контроль воздуха производственных помещений, цехов, холодильных камер.

2. Микрофлора зерна, муки, крупы ей состав и происхождение. Виды порчи муки и круп. Условия, способствующие развитию в них микроорганизмов.
Микробиология хлебопекарного производства. Остаточная микрофлора готовых хлебобулочных изделий. Вторичное обсеменение. Виды порчи хлеба.
Вариант 10

1. Микрофлора воды: численность и видовой состав микроорганизмов. Распространение возбудителей инфекционных болезней и отравлений через воду. Очистка и обеззараживание питьевой воды. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к питьевой воде.

2. Поверхностная микрофлора яиц, ее роль в процессе их порчи. Дефекты яиц, вызываемые микроорганизмами. Характеристика возбудителей, пути их проникновения. Патогенные микроорганизмы, передаваемые человеку через яйцо. Санитарные нормы и требования. Микрофлора меланжа и яичного порошка. Оценка качества яиц и яичных продуктов по микробиологическим показателям.
Контрольная работа сдается за 1 месяц до начала сессии на кафедру Технологии продуктов питания (каб. 2-209, 2,5 этаж 2-го учебного корпуса).
