Варианты контрольных работ по дисциплине «Пищевая микробиология» для студентов заочной формы обучения,  специальности 260100(2 семестр)
 Вариант 1

1. Характеристика молочнокислых бактерий. 

2. Промышленное получение молочной кислоты и ее использование в производстве пищевых продуктов. 

3. Использование молочнокислых бактерий и их роль в процессах порчи пищевых продуктов.

Вариант 2

1. Дрожжи. 

2. Химизм спиртового брожения. 

3. Характеристика дрожжей, встречающихся в производстве пищевых продуктов, их промышленное использование и роль в процессах порчи пищевых продуктов.

Вариант 3
1. Уксуснокислые бактерии, их характеристика. 

2. Химизм уксуснокислого брожения. 

3. Роль уксуснокислых бактерий в производстве различных пищевых продуктов.

Вариант 4
1. Пропионовокислые бактерии, их характеристика. Химизм пропионовокислого брожения. 

2. Промышленное получение пропионовой кислоты и витамина В12. 

3. Роль пропионовокислых бактерий в формировании качества твердых сыров.

Вариант 5
1. Бифидобактерии. 

2. Роль бифидобактерий для организма человека. 

3. Промышленное использование бифидобактерий в производстве продуктов лечебно-профилактического назначения.

Вариант 6
1. Гнилостные бактерии. 

2. Основные продукты аэробного и анаэробного гниения и характеристика возбудителей гниения. 

3. Отрицательная роль гнилостных бактерий в производстве и хранении пищевых продуктов. 

Вариант 7
1. Масляная кислота.

2.  Промышленное получение масляной кислоты. 

3. Использование эфиров масляной кислоты в пищевой промышленности.

Вариант 8
1. Микроскопические грибы.

2. Роль микроскопических грибов в процессах порчи пищевых продуктов. 

3. Использование микроскопических грибов в производстве органических кислот, мягких сыров.

Вариант 9
1. Патогенные микроорганизмы – возбудители пищевых инфнкций. Их характеристика. 

2. Химический состав и свойства микробных токсинов. Виды пищевых инфекций. 

3. Мероприятия, направленные на предотвращение распространения инфекций через пищевые продукты.

Вариант 10
1. Условно-патогенные микроорганизмы – возбудители пищевых отравлений. 

2. Характеристика условно-патогенных микроорганизмов.

3. Мероприятия, направленные на предотвращение развития условно-патогенных микроорганизмов в пищевых продуктах.
Вариант 11
1. Получение чистых и накопительных культур микроорганизмов из природных источников.

2. Методы селекции. 

3. Использование мутагенных факторов для получения высокоактивных штаммов микроорганизмов.

Вариант 12

1. Получение высокоактивных штаммов микроорганизмов путем ге6нетических рекомбинаций: трансдукции, трансформации, коньюгации.

2. Промышленное получение и использование сухих и жидких заквасок. 

3. Промышленное получение и использование бактериальных концентратов в пищевой промышленности
Вариант 13
1. Санитарная оценка пищевых продуктов по микробиологическим показателям: КМАФАнМ и наличию БГКП. 

2. БГКП как санитарно-показательные микроорганизмы. 

3. Требования, предъявляемые к санитарно-показательным микроорганизмам.

Вариант 14
1. Методы дезинфекции технологического оборудования: физические, химические и биологические.

2. Дезинфектанты и антисептики.

3. Общие правила применения дезинфицирующих веществ.

Вариант 15

1. Характеристика моющих и дезинфицирующих веществ, используемых в пищевой промышленности.

2. Выбор дезинфицирующих средств и способы дезинфекции различных объектов.

3. Общие правила применения дезинфицирующих веществ.

Вариант 16
1.Основные принципы консервирования и хранения пищевых продуктов.

2. Принцип биоза. 

3. Факторы, обуславливающие естественную защиту сырья, используемого в пищевой промышленности.

Вариант 17

1. Принцип абиоза. 

2. Современные методы уничтожения микроорганизмов в пищевых продуктах. 

3. Характеристика консервантов.

Вариант 18

1. Принцип анабиоза (криоанабиоз, ксероанабиоз, осмоанабиоз, наркоанабиоз и т.д.). 

2. Влияние внешних факторов среды, способствующих подавлению развития микроорганизмов в пищевых продуктах.

3. Принцип ценоанабиоза, основанный на подавлении технически вредной микрофлоры за счет создания условий для развития полезной микрофлоры.
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