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	ΠΑΝΕΠΙΣΤΗΜΙΟ ΔΥΤΙΚΗΣ ΑΤΤΙΚΗΣ

ΤΜΗΜΑ ΕΠΙΣΤΗΜΗΣ & ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ
Εργαστήριο : Μικροβιολογίας τροφίμων & Μικροβιολογικής Ανάλυσης
Καθηγητής: 


ΦΥΛΛΟ ΕΡΓΟΥ (1)
Ονοματεπώνυμο φοιτητή:                                                                              Τμήμα:                     
Τίτλος άσκησης :  ΟΛΙΚΗ ΜΕΣΟΦΙΛΗ ΧΛΩΡΙΔΑ (ΟΜΧ)
Εισαγωγή (150 λέξεις)
Σκοπός της άσκησης:
Α. ΠΕΙΡΑΜΑΤΙΚΑ ΔΕΔΟΜΕΝΑ
A.1. Στοιχεία δειγματοληψίας:
Α.2. Υπόστρωμα και τεχνική που χρησιμοποιήθηκε:
A.3. Αραιώσεις που πραγματοποιήθηκαν (αιτιολογείστε την επιλογή σας):
Α.4. Συνθήκες επώασης:
Α.5. Δεδομένα δείγματος:
	Στοιχεία προϊόντος
	Αραίωση
	Τρυβλίο
	Αριθμός αποικιών
	Cfu/g ή ml
	Log
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Β. ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ – ΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΙ 
Γ. ΣΧΟΛΙΑΣΜΟΣ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ  
Ο ΣΧΟΛΙΑΣΜΟΣ ΤΩΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ  ΘΑ ΠΡΑΓΜΑΤΟΠΟΙΗΘΕΙ ΒΑΣΕΙ ΤΩΝ ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΩΝ ΚΡΙΤΗΡΙΩΝ ΠΟΥ ΕΙΝΑΙ

ΑΝΑΡΤΗΜΕΝΑ  ΣΤΑ ΕΓΓΡΑΦΑ ΤΟΥ  ECLASS.
1) ΕΓΓΡΑΦΟ με ημερομηνία ανάρτησης 25/02/2024.   Εάν πρόκειται για προϊόν (ωμός κιμάς ) με την
 τροποποίηση και διόρθωση των ΜΙΚΡΟΒΙΟΛΟΓΙΚΩΝ ΚΡΙΤΗΡΙΩΝ ΓΙΑ ΤΑ ΤΡΟΦΙΜΑ/παράρτημα 1. 
 κεφάλαιο 2.1 /κρέας και προϊόντα κρέατος και 2.1.6 Μ1 κιμάς (σελίδες 18 έως και 20).

2) ΕΓΓΡΑΦΟ με ημερομηνία ανάρτησης 16/03/2020.   Εάν πρόκειται για προϊόν (ψημένο μπιφτέκι) για ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΚΡΕΑΤΟΣ ΕΤΟΙΜΑ ΠΡΟΣ ΚΑΤΑΝΑΛΩΣΗ / ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ 2073/2005/EC & PHLS (στάδιο εφαρμογής σημείο πώλησης, σελίδα 25).
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