gewerbeschule

-Nahrung und Gastronomie-
Berufliche Schule der Hansestadt Liibeck

Abteilung Laborberufe

Fachgruppe Chemielaboranten

Lernort:

Lernfeld/Qualifikation:

Ausbildungsabschnitt:

Gewerbeschule - Nahrung und Gastronomie

LF 14

Mikroorganismen identifizieren und nutzen

5. Halbjahr 60 Std. 1,5 Dst / Woche

Betriebliche oder schulische Ausbildung

Stichwort/Inhalt

Vertiefung/Schwerpunkt

Einfilhrung Mikrobiologie

Bedeutung fiir den Beruf der Chemielaboranten, Bakterien, Viren, Pilze,

Algen, Protozoen

Biotechnologie

Einsatzgebiete in Lebensmitteltech., Pharmazie, Umweltschutz Zucht von
Reinkulturen, Fermenter, Aufarbeitung Bedeutung der Gentechnik

Aufbau der Bakterienzelle

Zellorganellen: Zellkernaquivalent, Ribosom, Granula, Mesosom

Zellwand und Cytoplasmamembran, Schleimschicht, Fimbrien, GeiRel,

Unterschied Prokaryonten, Eukaryonten

Arbeitssicherheit

Pathogene Keime, keimarmes, steriles Arbeiten SchutzmalRnahmen fir

Menschen und Bakterienkulturen, 1. Hilfe-MaRhahmen

Desinfektion, Sterilisation

Vegetative Keime, Sporen, physikalische und chemische Methoden

Wachstumsfaktoren Aerob/anaerob, Ndhrstoffe, Temperatur, pH-Wert
Wachstumskurve Anlauf-, exponentielle, stationare, Absterbephase
Nahrmedien Voll-, Minimalmedien

Differential-, Selektivmedien

Agar - Agar (Geliermittel)

Ansetzen von Nahrmedien
Morphologie Impftechniken

Wachstumsformen (Beurteilung)
Farbung Zellwandaufbau

Gram +/ -

Herstellung eines gefarbten Praparates
Mikroskopieren

Metabolismus

Fotosynthese, Atmung, Garung
Katabolismus, Intermediarstoffwechsel, Anabolismus

Differenzierung von Bakterien, Bunte Reihe MViC - Test, Fertigtests

Keimzahlbestimmung

Gesamtkeimzahl (Breed, Thoma-Kammer)
Lebendkeimzahl (Kochsches Plattengussverfahren)

N.N.

N.N.

N.N.

FK-Arbeit 1

FK-Arbeit 2
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Betriebliche oder schulische Ausbildung

Stichwort/Inhalt

Vertiefung/Schwerpunkt

Proteine

Aminocarbonséduren ( basisch ,sauer neutral)
Zwitterion

Pufferwirkung , IEP

Peptide, Peptidbindung
Priméar- und Sekundarstruktur

Tertiar- und Quartarstruktur
z. B. Insulin

EDMANN- Abbau

Enzymatischer Abbau
Ninhydrinfarbung

Elektrophorese

Gelelektrophorese

Kohlenhydrate

Monosaccharide Acetalbildung,
Fischer — und Haworthprojektion

D/L—Form, /B Form
Sessel — und Wannenform

Disaccharide , Glycosidbindung ,
Fehlingprobe ( reduzierende, nicht reduzierend )

Polysaccharide
z.B. Cellulose, Glykogen

Starke

Optische Aktivitat ,Chirale Zentren,
Mutarotation Racemat, Invertzucker

CIP — System , R /S Form

Farbstoffe Auxochrome- und chromofore Gruppen

Mechanismen von Redoxfarbstoffen ,Saure/Basefarbstoffen,

u.a.
KA. 1
KA. 2
Besprechung der K.A.
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