     Задача  1

     В лабораторию  кафедры гигиены питания принят образец колбасы вареной "Любительской", направленный специалистом Роспотребнадзора с указанием о необходимости  исследования образца на соответствие требованиям ГОСТа. Образец взят из магазина.  Упакован в бумагу,  перевязан бечевкой,  не опечатан. Вес образца - 200 г.

Результаты анализа.

Органолептические свойства. 

Внешний вид:  поверхность  оболочки  сухая,  без  видимых загрязнений, обычного для вареной колбасы цвета.  Консистенция:  упругая,  плотная. Запах:  приятный,  специфический для вареной колбасы,  без посторонних оттенков.  Вкус:  приятный, в меру соленый, без постороннего привкуса.

Физико-химические показатели.  Влажность - 52%.  Поваренная соль - 3%. Нитриты - 15 мг %.

Дайте заключение по образцу на соответствие  требованиям  ГОСТа.

Наметить пути реализации исследуемой партии продуктов.

Задача  2
     В лабораторию принят образец мяса говяжьего. Образец взят из студенческой столовой в порядке внеплановой экспертизы.  Характер упаковки:  завернут в оберточную бумагу, перевязан, опечатан. Количество образца - 300 г.

Результаты анализа.

Органолептические свойства.

Внешний вид:  кусок мяса говяжьего сырого, состоящий из мышечной ткани с прожилками жира без кости. Цвет: мышечная ткань буро-красная с беловатыми пятнышками, жир желтоватый. Консистенция: недостаточно эластичная,  свойственная оттаявшему мясу.  Запах:  сырого говяжьего мяса без пороков.

Детальное анатомическое исследование показало, что на разрезе мышечная ткань содержит плотные включения в виде пузырьков овальной формы,  величиной с пшеничное зерно, на участках в 40 см кв. обнаруживается 8-10 таких образований. При микроскопическом исследовании (ув. в 40-80 раз) обнаруживаются характерные строения для финн ленточных глистов,  видна подвижная головка паразита без крючьев, финна жизнеспособна.

Дайте заключение  по  образцу на соответствие требованиям ГОСТа.

Наметить пути реализации исследуемой партии продуктов.
Задача  3
     В лабораторию принят образец мяса-свинины с указанием о необходимости  исследования образца на трихинеллез.  Образец взят из цеха первичной обработки мясокомбината. Характер упаковки: завернут в полиэтиленовый пакет с номером, не опечатан. Количество образца - 120 г.

Результаты анализа.

Органолептические свойства.

Внешний вид: два продолговатых кусочка мышечной ткани, заканчивается с одной стороны сухожилием,  без кости и жира. Цвет розовый, характерный для свежей свинины. Запах без пороков. Консистенция: плотная, эластичная.

Исследования на трихинеллы.

В  24 срезах обнаружена одна нежизнеспособная трихинелла.

Дайте заключение  по  образцу на соответствие требованиям ГОСТа.

Наметить пути реализации исследуемой партии продуктов

Задача  4
     В лабораторию  принят образец печени говяжьей с указанием о необходимости исследования образца на соответствие требованиям ГОСТа.  Образец взят из магазина.  Характер упаковки:  завернут в полиэтиленовый мешочек, перевязан, опечатан. Количества образца - 250 г.

Результаты анализа.

Органолептические свойства.

Внешний вид:  кусок печеночной ткани,  с одной стороны покрытый капсулой.  

Цвет:  ткань буро-красная,  под капсулой точечные кровоизлияния.

Консистенция:  местами плотная, местами дряблая. Запах: без особенностей.  На разрезе желчные ходы зияют, окружены разросшейся соединительной тканью и отложением солей (известковых и желчных).  Из расширенных протоков при надавливании выделяется слизистая масса и подвижные плоские паразиты,  имеющие длину 2-3 см и ширину 1  см.  При  внимательном рассмотрении видно характерное строение двуустки,  из класса сосальщиков.

Дайте заключение по образцу на соответствие требованиям ГОСТа.

Задача  5
     В лабораторию принят образец мяса-свинины с указанием о необходимости исследования образца на свежесть. Образец взят из колбасного цеха мясокомбината.  Характер упаковки:  завернут в пергаментную бумагу, перевязан, опечатан. Количества образца - 300 г.

Результаты анализа.

Органолептические свойства. Внешний вид: мясо свиное, состоящее из мышечной ткани и кусочка кости.

Корочка подсыхания темно-красная. Цвет мышечной ткани на разрезе более темный,  чем обычно.  Запах с поверхности без выраженных изменений,  в глубоких частях (у кости) при "пробе на нож" и  "шпильку"  гнилостный.

Физико-химические показатели.  Реакция с 5% раствором меди сернокислой - осадок желеобразный.  Содержание летучих жирных кислот - 1,5 мл. Содержание амино-аммиачного азота - 160 мг.

Бактериологические исследования.  В препаратах- отпечатках в поле зрения  микробов не обнаружено.  Мышечные волокна лишены ядер и исчерченности.

Дайте заключение по образцу на соответствие требованиям ГОСТа.

  Задача  6
     В лабораторию  кафедры гигиены питания принят образец колбасы вареной "докторской",  направленный специалистом Роспотребнадзора  с указанием  о необходимости  исследования образца на соответствие требованиям ГОСТа. Образец взят из столовой. Упакован в бумагу, перевязан бечевкой, не опечатан. Вес образца -500 г.

Результаты анализа.

Органолептические свойства.  Внешний вид:  поверхность оболочки сухая, без видимых загрязнений,  обычного для вареной колбасы цвета.  Консистенция:  упругая, плотная. Запах: ароматный запах пряностей. Вкус: повышенно  соленый,  без постороннего привкуса.  Фарш крошится,  кусочки шпига белого цвета, со слегка розовым оттенком, равномерно распределены по всему срезу батона.

Физико-химические показатели.  Влажность - 70%. Поваренная соль - 5,5%. Нитраты - 3 мг. %.

Дайте заключение по образцу на соответствие требованиям ГОСТа.

Задача  7
    В лабораторию кафедры гигиены питания принят образец колбасы полу копченой "Минской",  направленный специалистом Роспотребнадзора с указанием  о необходимости  исследования образца на соответствие требованиям ГОСТа. Образец взят из кафе.  Упакован в бумагу,  перевязан бечевкой, не опечатан. Вес образца - 500 г.

Результаты анализа.

Органолептические свойства.  Внешний вид:  поверхность  батона  слегка влажная, липкая, покрыта белым налетом. Оболочка легко отстает от фарша и рвется.  Консистенция:  отмечается пониженная упругость фарша  на поверхности батона.  Цвет:  фарш на разрезе имеет серо-зеленоватую окраску по периферии с сохранением нормального цвета в центральной части батона.  Запах: слабо гнилостный, отмечается ослабление запаха специй. Вкус: слабо гнилостный привкус.

Физико-химические показатели.  Влажность - 55%.  Поваренная соль - 5%. Нитраты  -  5 мг%. Крахмал - 2,5%

Дайте заключение по образцу на соответствие требованиям ГОСТа.

Задача  8
     При экспертизе партии мяса, состоящей из 10 туш крупного рогатого скота,  выявлено:  животные до убоя перегонялись своим ходом, страдали поносом. Убой произведен сразу в обычной бойне. В процессе убоя обескровливание  производилось частично,  происходило загрязнение туши шкурой,  каныгой.  Туши не подвергались туалету и  ветеринарно-санитарной экспертизе.  При бактериоскопии кусочков мяса обнаружено множество кишечных палочек, стафилококков.

     Укажите возможные ошибки в процессе ведения убоя и дайте заключение по результатам экспертизы партии мяса.

