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ĐÁP ÁN ĐỀ 1 
Câu 1: (2 điểm)  
 Định nghĩa: 

a) Coliforms chịu nhiệt (1,0 điểm) 

Coliforms chòu nhieät laø nhöõng Coliforms coù khaû naêng leân men lactose sinh hôi trong 

khoaûng 24 giôø khi uû ôû 44oC trong moâi tröôøng loûng EC. Coliforms phaân (faecal 

coliforms hay E.coli giaû ñònh)laø Coliforms chòu nhieät coù khaû naêng sinh indole khi 

ñöôïc uû khoaûng 24 giôø ôû 44.5oC trong moâi tröôøng loûng Trypton. 
b) Coliforms phân (1,0 điểm) 

Coliforms phaân laø moät thaønh phaàn cuûa heä vi sinh 

ñöôøng ruoät ôû ngöôøi vaø ñoäng vaät maùu noùng khaùc vaø ñöôïc söû duïng ñeå chæ thò möùc ñoä 

veä sinh trong quaù trình cheá bieán, baûo quaûn, vaän chuyeån, thöïc phaåm, nöôùc uoáng cuõng 

nhö ñeå chæ thò söï oâ nhieãm phaân trong maãu moâi tröôøng. E.coli laø Coliforms phaân cho 

keát quaû thöû nghieäm IMViC laø ++-- (Indol + , Methyl Red + , Voges-Proskauer -, 

Citrate -) 
 
Câu 2: (1 điểm) 
Trình bày các phát biểu của Kock về vi sinh vật 

 
 
Câu 3: (2 điểm) 
Hãy cho biết một số biện pháp giúp giảm nhiễm bẩn vi sinh vật vào sữa tươi nguyên liệu 

 
 
Câu 4: (1 điểm) 
Trình bày vắn tắt cách sử dụng methylene blue test để đánh giá chất lượng của sữa tươi 
nguyên liệu 
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Câu 5: (4 điểm) 
Ta có qui trình chế biến lạp xưởng thủ công như sau: 
Nguyên liệu (thịt, mỡ)  rửa  xay hoặc cắt nhỏ  ướp gia vị  nhồi vào vỏ  sấy (bằng 
lò than)  đóng gói 

Hãy cho biết: 
a) Các nguy cơ nhiễm bẩn vi sinh vật (giải thích chi tiết) (1 điểm) 

Vsv từ nguyên liệu, rửa không sạch, nhiễm từ thiết bị (xay, nhồi), sấy kích thích tạo 
bào tử 

b) Các tính chất của sản phẩm giúp hạn chế sự phát triển của vi sinh vật (1 điểm) 
Sấy: giảm hoạt độ nước, tăng áp suất thẩm thấu 

c) Những biện pháp có thể áp dụng để giảm thiểu nguy cơ nhiễm bẩn vi sinh vật (giải 
thích chi tiết) (2 điểm) 
Phụ gia, rửa bằng dd chlorine, bao gói chân không 

 
  


