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АННОТАЦИЯ
Методические рекомендации являются основой для выполнения внеаудиторной самостоятельной работы по ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве профессии 19.01.04 Пекарь.
Внедрение Федеральных государственных образовательных стандартов среднего профессионального образования (ФГОС СПО) предполагает изменение подходов к профессиональному образованию.
В основных образовательных программах направлений подготовки квалифицированных рабочих и служащих особое место отводится организации самостоятельной работы обучающихся. Самостоятельная работа рассматривается с одной стороны, как форма обучения и вид учебного труда, осуществляемый без непосредственного вмешательства преподавателя, а с другой  - как средство вовлечения обучающихся в самостоятельную познавательную деятельность, средство формирования у них методов её организации. Когда обучающийся сам продумал учебный материал, применил теорию на практике, оценил изученные вопросы, определил своё отношение к ним, усвоенные выводы приобретают личностный смысл, становятся профессиональными убеждениями. В связи с этим возникает необходимость выявления эффективных форм, методов, средств и технологии самостоятельной работы обучающихся с целью формирования профессиональных компетенций.
В помощь обучающемуся для облегчения изучения дисциплины мною разработаны методические указания по выполнению внеаудиторной самостоятельной работы.
Цель применения данных методических указаний в процессе изучения ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве – способствовать организации самостоятельной деятельности обучающихся.
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ВВЕДЕНИЕ
Технология организации самостоятельной работы обучающихся включает использование информационных и материально-технических ресурсов образовательного учреждения.
Содержание самостоятельной внеаудиторной работы определяется в соответствии с рекомендуемыми видами заданий согласно рабочей программы учебной дисциплины «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве».
Виды заданий для внеаудиторной самостоятельной работы, их содержание и характер имеют вариативный и дифференцированный характер, учитывают специфику профессии «Повар, кондитер», данной дисциплины, междисциплинарного курса, индивидуальные особенности обучающихся.
Перед выполнением обучающимися внеаудиторной самостоятельной работы преподаватель проводит, инструктаж по выполнению задания, который включает: цель, содержание, сроки выполнения, ориентировочный объем работы, основные требования к результатам работы, критерии оценки. В процессе инструктажа преподаватель предупреждает обучающихся о возможных типичных ошибках, встречающихся при выполнении задания. 
Самостоятельная работа может осуществляться индивидуально или группами обучающихся в зависимости от цели, объема, конкретной тематики самостоятельной работы, уровня сложности. Уровня умений обучающихся.
Самостоятельная работа - это вид учебной деятельности, предназначенный для приобретения знаний, навыков и умений в объеме изучаемой дисциплины согласно требованиям ФГОС среднего профессионального образования, который выполняется обучающимися индивидуально и предполагает активную роль обучающегося в ее осуществлении и контроле.
Методические рекомендации по выполнению внеаудиторной самостоятельной работы составлены для обучающихся по профессии 19.01.04 Пекарь.
Цель методических рекомендаций состоит в обеспечении эффективности самостоятельной работы, определении ее содержания, установления требований к оформлению и результатам самостоятельной работы.
Целью самостоятельной работы обучающихся по дисциплине «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве» является:
1. Расширение знаний в области микробиологии, санитарии и гигиены;
2. приобретение способности к самостоятельному поиску истины;
3. развитие навыков применения полученных знаний при выполнении практических работ;
4. умение распознавать случаи нарушения санитарных норм и правил на предприятиях общественного питания; 
5. развитие навыков анализа различных жизненных ситуаций с точки зрения их соответствия СанПиНам.
Рабочей программой дисциплины «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве» предусмотрены следующие виды внеаудиторной самостоятельной работы:
1. Домашние задания.
2. Работа над терминами.
3.Выполнение тестовых заданий.
4. Решение ситуационных задач.
5. Подготовка рефератов, письменных сообщений.
6. Изучение и конспектирование лекций.
7. Подготовка презентаций
8. Работа с дополнительной литературой и другими источниками.
9. Уровень усвоения учебного материала.
10. Умение обучающимися использовать теоретические знания при выполнении практических задач.
11. Обоснованность и четкость изложения ответа.
12. Аккуратность при оформлении ответов.
1. Цели и задачи внеаудиторной самостоятельной работы обучающихся.
	Код
	Наименование результата обучения

	Уметь:

	-соблюдать правила личной  гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи
-производить санитарную обработку оборудования и инвентаря
-готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств
- выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов

	Знать:

	- основные группы микроорганизмов
-основные пищевые инфекции и пищевые отравления
-возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве
- санитарно-технологические  требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде
-правила личной гигиены работников пищевых производств
-классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения
- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.

	ОК 1
	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2
	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3 
	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4
	Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5
	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.

	ОК 7
	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением
полученных профессиональных знаний (для юношей).


Формы организации самостоятельной работы:
Самостоятельная работа осуществляется как
1. индивидуальная
2. групповая
3. в парах постоянного состава
4. в парах сменного состава
Критерии оценки результатов:
1. уровень освоения обучающимся учебного материала;
2. умение обучающегося использовать теоретические знания при выполнении практических задач;
3. сформированность общеучебных умений;
4. обоснованность и четкость изложения ответа;
5. оформление материала в соответствии с требованиями.
Количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 46 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 32 часов;
самостоятельной работы обучающегося – 14  часов.
2.МЕТОДИЧЕСКИЕ РЕКОМЕНДАЦИИ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ САМОСТОЯТЕЛЬНЫХ РАБОТ.
Памятка-алгоритм по формированию умения конспектирования лекции.
1) Запишите план лекции, если он не дан, самостоятельно выделите основные вопросы по ходу лекции.
2) В правой части конспекта пишите самое важное короткими точными фразами своими словами. 
3) Особое внимание обратите на правильную запись и выделение основных выводов по каждому пункту плана
4) В тот же день, пока в памяти свежо содержание лекции, внимательно прочитайте конспект, внесите необходимые исправления, восстановите пропущенное выделите особо важные положения.
5) Сформулируйте вопросы, возникшие при перечитывании конспекта и рекомендованной на лекции литературы.
Памятка-алгоритм для составления схем. 
· Прочти текст.
· Выдели главную идею текста, раздели текст на части.
· Подбери факты для составления схемы.
· Определи ключевые слова, фразы, помогающие раскрыть суть основного понятия.
· Установи связи, последовательность.
· Выбери систему условных обозначений.
· Продумай пространственное расположение схемы на листе.
· Зафиксируйте схему на листе.
Памятка-алгоритм составления таблицы. 
1. Прочти текст.
2. Определи признаки, по которым можно систематизировать материал.
3. Начерти таблицу с определенным количеством граф.
4. Запиши название признаков в графы.
5. Запиши в соответствующие графы таблицы материалы из текста в сокращенном виде.
6. Сделай вывод.
Памятка-алгоритм работы над терминами
Термин – это слово или словосочетание, обозначающее строго определенное понятие какой – либо специальной области науки, техники, искусства, общественной жизни и т.п. При изучении основных разделов микробиологии, санитарии и гигиены  студенты пользуются основными понятиями и терминами, которые отражают микробиологические процессы пищевых продуктов, характеристику пищевых отравлений и заболеваний, основы гигиены и санитарии труда. Основные понятия и термины находятся в словаре, которым обучающиеся пользуются при выполнении теоретических заданий и домашних заданий.
Данный вид самостоятельной работы заключается в ознакомлении со словарными словами, взятыми из учебника Матюхиной З.П и Мартинчик А.Н «Основы физиологии питания, санитарии и гигиены».
Контроль этого вида самостоятельной работы осуществляется при помощи тестового опроса дважды в семестр после изучения каждого из разделов рабочей программы. В первый тестовый контроль входят словарные слова из первых шести глав учебника; во второй – из остальных глав.
Усложненной формой работы является классификация словарных слов по системе, изложенной в методических указаниях по выполнению самостоятельной работы.
Для систематизации и закрепления знаний рекомендуется составление тематических (по разделу) кроссвордов.
Памятка-алгоритм выполнения тестовых заданий
 Тестовые задания составлены как в целом по курсу дисциплины, 50% которых  составлены на основе КОСов, так и по отдельной темам.
При выполнении тестовых заданий следует обращать внимание на текст вопроса. При его формулировке в единственном числе и ответ будет однозначным, а при формулировке во множественном числе – следует отыскивать все правильные ответы. При отсутствии какого – либо весь ответ считается неправильным
Выбранный (е) ответ (ы) следует по возможности обосновывать ссылкой на первоисточник. 
Тестирование — это вид самостоятельной работы обучающихся по закреплению изучен​ной информации путем ее дифференциации, конкретизации, сравнения и уточнения в контрольной форме (вопроса, ответа). Обучающийся должен составить как сами тесты, так и эталоны ответов к ним. Тесты могут быть различных уровней сложности, целесообразно предоставлять обучающемуся в этом свобо​ду выбора, главное, чтобы они были в рамках темы. Количество тестов (информационных единиц) можно определить либо давать произвольно. Контроль качества тестов можно вынести на обсу​ждение ("Кто их больше составил?", "Чьи тесты более точны, более интересны?" и т. д.) непосредственно на практическом занятии. Оценку их качества также целесообразно провести в рамках занятия. Задание оформляется письменно.
Затраты времени на составление тестов зависит от объема информации, сложности ее структурирования и определяют​ся преподавателем. Ориентировочное время на подготовку одного тестового задания — 0,1 ч, 
Роль преподавателя:
· конкретизировать задание, уточнить цель;
· познакомить с вариантом тестов;
· проверить исполнение и оценить в конце занятия. 
Роль обучающегося
· изучить информацию по теме;
· провести ее системный анализ;
· создать тесты;
· создать эталоны ответов к ним;
· представить на контроль в установленный срок. 
Критерии оценки:
· соответствие содержания тестовых заданий теме;
· включение в тестовые задания наиболее важной инфор​мации;
· разнообразие тестовых заданий по уровням сложности;
· наличие правильных эталонов ответов;
· тесты представлены на контроль в срок.
Памятка-алгоритм решение ситуационных задач
Решение ситуационной задачи преследует цель практического применения теорети​ческих положений дисциплины.
Выполнение этого задания предполагает работу обучающихся с литературными источниками, последующее обобщение и систематизацию материала.
Критериями оценки ответа являются полнота и правильность представленных на проверку материалов, умение логично, кратко и аргументировано излагать существующие точки зрения и собственную позицию, формулировать выводы.
Памятка-алгоритм по выполнению реферата 
Внеаудиторная самостоятельная работа в форме реферата является индивидуальной самостоятельно выполненной работой обучающегося. 
Содержание реферата 
Реферат должен содержать следующие структурные элементы:     
1. титульный лист; 
2. содержание; 
3. введение; 
4. основная часть; 
5. заключение; 
6. список использованных источников; 
7. приложения (при необходимости). 
Примерный объем в машинописных страницах составляющих реферата представлен в таблице. 
Рекомендуемый объем структурных элементов реферата 
	Наименование частей реферата
	Количество страниц

	Титульный лист
	1

	Содержание (с указанием страниц)
	1

	 Введение
	2

	Основная часть
	8-10

	Заключение
	1-2

	Список использованных источников
	1

	Приложения 
	Без ограничений


В содержании приводятся наименования структурных частей реферата, глав и параграфов его основной части с указанием номера страницы, с которой начинается соответствующая часть, глава, параграф.
Во введении дается общая характеристика реферата: обосновывается актуальность выбранной темы; определяется цель работы и задачи, подлежащие решению для её достижения; описываются объект и предмет исследования, информационная база исследования, а также кратко характеризуется структура реферата по главам. 
Основная часть должна содержать материал, необходимый для достижения поставленной цели и задач, решаемых в процессе выполнения реферата. Она включает 2-3 главы, каждая из которых, в свою очередь, делится на 2-3 параграфа. Содержание основной части должно точно соответствовать теме проекта и полностью её раскрывать. Главы и параграфы реферата должны раскрывать описание решения поставленных во введении задач. Поэтому заголовки глав и параграфов, как правило, должны соответствовать по своей сути формулировкам задач реферата. 
Заголовка "ОСНОВНАЯ ЧАСТЬ" в содержании реферата быть не должно. Главы основной части реферата могут носить теоретический, методологический и аналитический характер. Обязательным для реферата является логическая связь между главами и последовательное развитие основной темы на протяжении всей работы, самостоятельное изложение материала, аргументированность выводов. Также обязательным является наличие в основной части реферата ссылок на использованные источники. Изложение необходимо вести от третьего лица («Автор полагает...») либо использовать безличные конструкции и неопределенно-личные предложения («На втором этапе исследуются следующие подходы…», «Проведенное исследование позволило доказать...» и т.п.). 
В заключении логически последовательно излагаются выводы, к которым пришел обучающийся в результате выполнения реферата. Заключение должно кратко характеризовать решение всех поставленных во введении задач и достижение цели реферата. 
Список использованных источников является составной частью работы и отражает степень изученности рассматриваемой проблемы. Количество источников в списке определяется обучающимся самостоятельно, но не менее трех. 
В приложения следует относить вспомогательный материал, который при включении в основную часть работы загромождает текст (таблицы вспомогательных данных, инструкции, методики, формы документов и т.п.). Оформление реферата 
При выполнении внеаудиторной самостоятельной работы в виде реферата необходимо соблюдать следующие требования: 
 на одной стороне листа белой бумаги формата А-4 
 размер шрифта-12; TimesNewRoman, цвет - черный 
 междустрочный интервал - одинарный 
 поля на странице – размер левого поля – 2 см, правого- 1 см, верхнего- 2см, нижнего-2см. 
 отформатировано по ширине листа 
 на первой странице необходимо изложить план (содержание) работы. 
 в конце работы необходимо указать источники использованной литературы 
 нумерация страниц текста
Список использованных источников должен формироваться в алфавитном порядке по фамилии авторов. 
Литература обычно группируется в списке в такой последовательности: 
1. законодательные и нормативно-методические документы и материалы;
 2. специальная научная отечественная и зарубежная литература (монографии, учебники, научные статьи и т.п.);
3. статистические, инструктивные и отчетные материалы предприятий, организаций и учреждений. 
Включенная в список литература нумеруется сплошным порядком от первого до последнего названия. По каждому литературному источнику указывается: автор (или группа авторов), полное название книги или статьи, место и наименование издательства (для книг и брошюр), год издания; для журнальных статей указывается наименование журнала, год выпуска и номер. По сборникам трудов (статей) указывается автор статьи, ее название и далее название книги (сборника) и ее выходные данные. 
Приложения следует оформлять как продолжение реферата на его последующих страницах. Каждое приложение должно начинаться с новой страницы. Вверху страницы справа указывается слово "Приложение" и его номер.
Приложение должно иметь заголовок, который располагается по центру листа отдельной строкой и печатается прописными буквами. Приложения следует нумеровать порядковой нумерацией арабскими цифрами. На все приложения в тексте работы должны быть ссылки. Располагать приложения следует в порядке появления ссылок на них в тексте. 
Критерии оценки реферата.
Срок сдачи готового реферата определяется утвержденным графиком. В случае отрицательного заключения преподавателя студент обязан доработать или переработать реферат. Срок доработки реферата устанавливается руководителем с учетом сущности замечаний и объема необходимой доработки. 
Памятка-алгоритм написания реферата.
1. Определи тему.
2. Изучи состояние проблемы по данной теме.
3. Подбери литературу, составь список используемой литературы.
4. Составь план.
5. Определи цель и задачи работы.
6. Распредели материалы в определенной логической последовательности, согласно плану.
7. Покажи разные точки зрения на проблему.
8. Подготовь опорные таблицы, схемы, графики.
9. Сформулируй выводы, свое отношение к проблеме, сделай заключение.
10. Произведи записи текста реферата с учетом единых требований.
Реферат оценивается по системе: 
Оценка "отлично" выставляется за реферат, который носит исследовательский характер, содержит грамотно изложенный материал, с соответствующими обоснованными выводами. 
Оценка "хорошо" выставляется за грамотно выполненный во всех отношениях реферат при наличии небольших недочетов в его содержании или оформлении. 
Оценка "удовлетворительно" выставляется за реферат, который удовлетворяет всем предъявляемым требованиям, но отличается поверхностью, в нем просматривается непоследовательность изложения материала, представлены необоснованные выводы. 
Оценка "неудовлетворительно" выставляется за реферат, который не носит исследовательского характера, не содержит анализа источников и подходов по выбранной теме, выводы носят декларативный характер. 
Памятка-алгоритм составления учебной презентации
Алгоритм работы:
1.Изучить тему.
2.Подобрать основной ассортимент.
3.Подобрать иллюстрации из Интернета.
4.Используя программу PowerPoint создать слайды, которые должны содержать заголовок, рисунки и текст.
5.Количество слайдов должно быть не более 15-20, включая титульный.
6.Каждый слайд должен быть снабжён заголовком.
7.Размер шрифта для заголовков должен быть не менее 24, для информации – не менее 20; нельзя смешивать различные типы шрифтов в одной презентации; для выделения информации следует использовать жирный шрифт, курсив или подчёркивание; размер шрифта заголовка слайда должен быть не менее чем в 1,5 раза больше размера шрифта основного текста.
8.Не перегружать слайды текстом.
9.Содержание слайдов должно соответствовать порядку изложения материала.
10.Наиболее важный материал лучше выделять.
11.Не следует использовать много большое количество эффектов анимации, чтобы обеспечить хорошую читаемость презентации необходимо подобрать тёмный цвет фона и светлый цвет шрифта.
12.Вспомогательная информация не должна преобладать над основной.
13.В содержании информации следует использовать короткие слова и предложения, минимизировать количество предлогов, наречий, прилагательных заголовки должны привлекать внимание аудитории.
14.Предпочтительно горизонтальное  расположение информации, наиболее важный материал должен располагаться в центре экрана;  если на слайде имеется картинка ,надпись должна располагаться под ней.
15.Не следует заполнять один слайд слишком большим объёмом информации (не более трёх фактов, выводов, определений), наибольшая эффективность достигается тогда, когда ключевые пункты отображаются по одному на каждом отдельном слайде.
16.Текст презентации должен быть написан без орфографических и пунктуационных ошибок.
Критерии оценки:
- соответствие содержания теме;
- правильная структурированность информации;
- наличие логической связи изложенной информации;
- эстетичность оформления, его соответствие требованиям;
- работа представлена в срок. 
Памятка-алгоритм составления плана при работе с текстом.
1. Прочитать текст, продумать прочитанное.
2. Разбить текст на части и озаглавить каждую. В заголовках передать главную мысль каждого фрагмента.
3. В каждой части выделить несколько положений, развивающих главную мысль.
4. Проверить, отражают ли пункты плана основную мысль текста, связан ли последующий пункт плана с предыдущим.
Памятка-алгоритм написания конспекта.
10. Перед конспектированием необходимо тщательно изучить конспектируемый  материал.
11. Конспектированию предшествует составление плана.
12. Наименование глав, разделов, параграфов конспектируемой работы всегда указывать точно.
13. Изложение текста дается сжато, но основные мысли и аргументы записываются подробно.
14. В конспекте можно использовать цитаты.
15. При оформлении конспекта используйте подчеркивания, условные знаки, пометки на полях.
Памятка-алгоритм составления сводной (обобщающей) таблицы по теме — это вид самостоятельной работы обучающегося по систематизации объемной информации, которая сводится (обобщается) в рамки таблицы. Формирование структуры таблицы отражает склонность обучающегося к систематизации материала и развивает его умения по структурированию информации. Крат​кость изложения информации характеризует способность к ее свертыванию. В рамках таблицы наглядно отображаются как разделы одной темы (одноплановый материал), так и разделы разных тем (многоплановый материал). Такие таблицы создают​ся как помощь в изучении большого объема информации, желая придать ему оптимальную форму для запоминания. Задание чаще всего носит обязательный характер, а его качество оцени​вается по качеству знаний в процессе контроля. Оформляется письменно.
Затраты времени на составление сводной таблицы зависят от объема информации, сложности ее структурирования и опреде​ляется преподавателем. Ориентировочное время на подготовку— 1 ч,.
Задания по составлению сводной таблицы планируются чаще в контексте обязательного задания по подготовке к тео​ретическому занятию.
Роль преподавателя:

•
определить тему и цель;
•
осуществить контроль правильности исполнения, оценить работу.
Роль обучающегося:
· изучить информацию по теме;
· выбрать оптимальную форму таблицы;
· информацию представить в сжатом виде и заполнить ею основные графы таблицы;
· пользуясь готовой таблицей, эффективно подготовиться к контролю по заданной теме.
Критерии оценки
· соответствие содержания теме;
· логичность структуры таблицы;
· правильный отбор информации;
•
наличие обобщающего (систематизирующего, структури​рующего, сравнительного) характера изложения информации;
· соответствие оформления требованиям;
· работа сдана в срок.
Памятка-алгоритм составления глоссария — вид самостоятельной работы обучающегося, выражающейся в подборе и систематизации терминов, непонятных слов и выражений, встречающихся при изучении темы. Развивает у обучающихся способность выделять главные понятия темы и формулировать их. Оформляется письменно, включает название и значение терминов, слов и понятий в ал​фавитном порядке.
Затраты времени зависят от сложности материала по теме, индивидуальных особенностей обучающегося и определяются преподавателем. Ориентировочное время на подготовку глос​сария не менее чем из 20 слов — 1ч, Задания по составлению глоссария вносятся в карту самостоятельной работы в динамике учебного процесса по мере необходимости или планируется заранее, в начале семестра.
Роль преподавателя:
· определить тему, рекомендовать источник информа​ции;
· проверить использование и степень эффективности в рамках практического занятия.
Роль обучающегося:
· прочитать материал источника, выбрать главные терми​ны, непонятные слова;
· подобрать к ним и записать основные определения или расшифровку понятий;
•
критически осмыслить подобранные определения и по​пытаться их модифицировать (упростить в плане устранения избыточности и повторений);
· оформить работу и представить в установленный срок. 
Критерии оценки:
· соответствие терминов теме;
•
многоаспектность интерпретации терминов и конкре​тизация их трактовки в соответствии со спецификой изучения дисциплины;
· соответствие оформления требованиям;
· работа сдана в срок.
Общие критерии оценивания.
1. Воспроизводящий уровень, т.е. уровень стандарта: выписки понятий, определений; пересказ, узнавание в нем изученных фактов, событий, явлений, составление плана. Эта работа оценивается на "3".
2. Преобразующий уровень: рассказ по документу, сопровождающийся анализом текста; выделение основной идеи текста; самостоятельный отбор фактов, идей, привлечение их для раскрытия темы; составление развернутого плана, тезисов, конспекта, текстовой таблицы, схемы. Эта работа оценивается на "4".
3. Творческо-поисковой уровень: осмысление и сопоставление точек зрения, положений документа; выявление линий сравнения изучаемых явлений; составление сравнительных таблиц, логических цепочек; применение теоретических положений для доказательства, аргументации своей точки зрения; обсуждение дискуссионных проблем, поисковая деятельность по сбору материала, написание докладов, подготовка презентаций. Эта работа оценивается на "5".
Таблица. Критерии рейтинговой оценки самостоятельной работы обучающегося.

	№ п/п
	Оцениваемые навыки
	Метод оценки
	Критерии оценки

	
	
	
	Максимальный балл рейтинга
	Средний балл рейтинга
	Минимальный балл рейтинга

	1.
	Отношение к работе
	Фиксирование срока сдачи работы
	Работа сдана в требуемые  сроки
	Работа сдана с задержкой на 1-2 недели
	Работа сдана с задержкой на 3-4 недели

	2.
	Способность самостоятельно выполнять работу
	Просмотр файла в личной папке студента
	Полное выполнение работы, отсутствие ошибок
	Допускает одну ошибку (неточность) при выполнении работы
	Допускает две, три ошибки при выполнении работы

	3.
	Умение отвечать на вопросы, пользоваться профессиональной лексикой
	Собеседование (защита) при сдаче работы
	Грамотно отвечает на поставленные вопросы 
	Допускает незначительные ошибки в изложении алгоритма задания
	Допускает ошибки в изложении алгоритма задания. Имеет ограничен
ный словарный запас


Перечень тем самостоятльной работы 
согласно рабочей программы
	№ п/п
	Тема для самостоятельной работы
	Кол-во часов

	5. 
	Тема 1.1. Физиология и морфология микроорганизмов.
	2

	6. 
	Тема1.2. Влияние внешней среды на микроорганизмы.
	3

	7. 
	Тема 1.3. Пищевые  инфекции, пищевые отравления, глистные заболевания.
	2

	8. 
	Тема 2.1. Гигиена труда, личная гигиена и производственная санитария. Рациональное питание.
	2

	9. 
	Тема 2.2. Способы борьбы с переносчиками инфекций
	3

	10. 
	Тема 2.3. Контроль санитарного состояния предприятий пищевой промышленности. Охрана окружающей среды.
	2

	
	ВСЕГО
	14


4. Перечень самостоятельных работ по ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
	№ и название темы 
	Наименование самостоятельной работы 
	Формы выполнения 
	Время (мин)

	Раздел 1. Основы микробиологии (8ч)

	Тема 1.1. Физиология и 
морфология микроорганизмов.
	- «История развития микробиологии»; 
- «Современные методы исследования микроорганизмов»; 
- «Практическое применение микробиологии»
Сравнить клетку прокариот и эукариот. Заполнить таблицу «Сходства и отличия прокариотической и эукариотичесмкой клеток».
 «Учение А. Левенгука, Л. Пастера. Творческий вклад в микробиологию русских ученых»
- Как происходит образование спор у бактерий и чем это вызвано.
- В чем различие культурных и диких дрожжей.
- Какое строение имеют микроскопические мицелиальные грибы.
- Что такое бактериофаги.
- Какие углеводы усваиваются микроорганизмами.
- Для чего клетки необходим строительный обмен.
	Проект 
Презентация 
Таблица 

Реферат 

Работа по вопросам

	30
30
15
30
15

	Тема 1.2 Влияние внешней среды на 
микроорганизмы

	- «Распространение микроорганизмов в природе».
- «Психрофильные микроорганизмы».
- Симбиоз между молочнокислыми бактериями и дрожжами.
- Бактерицидное действие антибиотиков в пищевой промышленности.
Составить схему классификации «Микроорганизмы по отношению к температуре»
 Составить схему классификации «Микроорганизмы по отношению к кислороду».
- Биологические факторы, влияющие на жизнедеятельность организмов.
- Влияние света и лучистой энергии на развитие микроорганизмов.
- Микрофлора почвы.
- Требования, предъявляемые к питьевой воде.
Дать определения терминам: Симбиоз, Метабиоз, Ангонизм (борьба), Паразитизм, Пастеризация, Стерилизация, Тургор, Плазмолиз
Выполнение тестовых заданий.
	Проект 
Таблица 
Презентация 
Работа с терминами
Тест 
	60
30
60
30
60

	Тема 1.3. Пищевые  инфекции, пищевые отравления, глистные заболевания. 
	«Причины заражения пищевых продуктов и их последствия»
«Соблюдение санитарных требований к производственным помещениям, пищевой промышленности, хлебопекарного и кондитерского производства».
«Виды микробной порчи хлебобулочных и мучных кондитерских изделий», 
«Факторы, влияющие на степень обсеменения золотистым стафилококком.
Дать определения терминам: 
Выполнение тестовых заданий.
	Реферат 
Проект 
Глоссарий 
Презентация 
Термины 
тесты 
	25
25
20
25
15
10

	Раздел  2. Основы санитарии и гигиены (8ч)

	Тема 2.1. Гигиена труда, личная гигиена и производственная санитария. Рациональное питание.

	«Санитарный режим работников на производстве».
«Санитарный контроль на предприятиях общественного питания», «Сроки и условия хранения сырья, готовых блюд и кондитерских изделий», «Проведение санитарной обработки оборудования и инвентаря».
«Охрана окружающей среды. Мероприятия по борьбе с загрязнением».
«Санитарная и специальная одежда работников пищевого производства». (нарисовать эскизы специальной одежды работников пищевого производства)
«Профилактические мероприятия, предупреждающие распространение инфекционных заболеваний на предприятиях общественного питания», «Вредные производственные факторы на предприятии пищевой промышленности».
- Требования при поступление на работу к работникам пищевой промышленности.
- Факторы, определяющие здоровый образ жизни человека.
- Перечислите основные принципы рационального питания.
- Какие требования предъявляются к санитарной одежде.
	Глоссарий 
Реферат 
Опорный конспект 
Творческое задание 
Презентация 
Работа по вопросам

	20
20
20
20
20
20


	Тема 2.2. Способы борьбы с переносчиками инфекций
	- «Государственный и ведомственный контроль над соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил».
«Санитарная культура работников пищевых производств». «Соблюдение правил личной гигиены и санитарных требований при приготовлении пищи».
- Требования к предприятиям малой мощности.
- Санитарные требования, предъявляемы к водоснабжению, канализации, отоплению и вентиляции.
- Санитарно-гигиенические требования к сырью.
- Санитарно-гигиенические требования к производственным цехам и технологическому оборудованию.
- Санитарный брак и пути его снижения.
- Санитарно-гигиенические требования к готовой продукции, ее хранению и транспортированию.
- Охрана окружающей среды.
Выполнение тестовых заданий.
	Проект 
Составление памятки
Презентация
Тесты  
	60
60
60
60

	Тема 2.3. Контроль санитарного состояния предприятий пищевой промышленности. Охрана окружающей среды.
	- «Государственный и ведомственный контроль над соблюдением санитарно – гигиенических норм и правил».
«Санитарная культура работников пищевых производств». «Соблюдение правил личной гигиены и санитарных требований при приготовлении пищи».
- Требования к предприятиям малой мощности.
- Санитарные требования, предъявляемы к водоснабжению, канализации, отоплению и вентиляции.
- Санитарно-гигиенические требования к сырью.
- Санитарно-гигиенические требования к производственным цехам и технологическому оборудованию.
- Санитарный брак и пути его снижения.
- Санитарно-гигиенические требования к готовой продукции, ее хранению и транспортированию.
- Охрана окружающей среды.
	Проект 
Составление памятки
Презентации 
Глоссарий 
	30
30
30
30


5.Задания для самостоятельного выполнения обучающимися.
Работа над терминами при помощи тестов опроса.
Тема 1.1 «Понятие о микробиологии и микроорганизмах».
Дать определения:
Симбиоз –
Метабиоз –
Ангонизм ( борьба) –
Паразитизм –
Пастеризация –
Стерилизация –
Тургор –
Плазмолиз -
Тема2.1 «Гигиена труда, личная гигиена и производственная санитария. Рациональное питание.
Дать определения:
Гигиена –
Санитария –
Производственная санитария –
Бомбаж –
Меланж –
Гидрокарбонат –
Обминка –
Отсдобка – стр 56
Тема2.2  «Способы борьбы с переносчиками инфекций».
Дезинфекция –
Дезинсекция –
Дератизация –
Тема 1.3. пищевые инфекции, пищевые отравления, глистные заболевания.
Определение «глистные заболевания».
1. Глисты.
2. Стадии развития глистов.
3. Аскариды.
4. Свиной и бычий цепень.
5. Трихинеллы.
6. Широкий лентец.
7. Описторхисы.
8. Эхинококк.
9. Меры профилактики глистных заболеваний на предприятиях общественного питания.
Теоретические вопросы:
1.Охарактеризовать основные формы бактерий: шаровидные, палочковидные и извитые.
2.Что могут образовывать бактериальные клетки при неблагоприятных условиях?
З.Что является органом движения бактериальной клетки?
4. В каких клеточных включениях протекают энергетические процессы?
1 .Каково строение тела плесневых грибов?
2. Какие грибы используются в промышленности для получения продовольственных товаров?
3. Какие признаки положены в основу плесневых грибов?
4. Как размножаются плесневые грибы?
5. В чем содержатся споры плесневых грибов?
6.Какие плесневые грибы вызывают заболевания плодов и ягод, овощей?
7. Что изучает дисциплина “Микробиология”?
8. Составить классификацию микроорганизмов по следующим свойствам:
1. По строению - одноклеточные, многоклеточные, не имеющих клеточного строения;
2. Принадлежности - низшие растительные микроорганизмы, низшие животные микроорганизмы, микроорганизмы не принадлежащие ни к животным ни к растениям.
3. По распространению в природе, то есть почве, воде, воздухе всех климатических зон, пищевых продуктах, поверхности тела и кишечнике человека, животных.
4. Выявлению основных факторов существования многочисленных видов микробов, то есть способы питания, способности приспосабливаться к условиям окружающей среды, быстрому размножению;
5. Привести примеры использования микроорганимов в пищевой промышленности.
9.Применение знаний по микробиологии в работе на предприятиях общественного питания.
Составить таблицу «Морфология микробов».
Тема1.2 «Понятие о микробиологии и микроорганизмах».

	Название
	Строение
формы
	Размеры
	Размножение

	Бактерии
	
	
	

	Плесневелые грибы
	
	
	

	Дрожжи
	
	
	

	Вирусы
	
	
	


Составить таблицу «Влияние внешней среды на микроорганизмы».

	Факторы
	Виды
	Показатели

	Температура
	
	

	Содержание влаги
	
	

	Свет
	
	

	Концентрация среды
	
	

	Кислотность
	
	


Тема 1.3. «Пищевые отравления бактериального и небактериального происхождения».

	Виды
	Вирус
	Инкубационный период
	Симптомы

	Туберкулез
	
	
	

	Бруцеллез
	
	
	

	Сибирская язва
	
	
	

	Ящур
	
	
	

	Брюшной тиф
	
	
	

	Дизентерия
	
	
	

	Холера
	
	
	

	Сальмонеллез
	
	
	

	Стафилакковые инфекции
	
	
	

	Ботулизм
	
	
	


Тема 3.1.: «Гигиена труда, личная гигиена и производственная санитария.»
Чтение дополнительной литературы о санитарных требованиях к устройству предприятий.
Цели:
1. Изучить требования, предъявляемые к территории размещения предприятия общественного питания”
2. Изучить гигиенические требования, предъявляемые к питьевой воде”,
3. Изучить общие гигиенические требования, предъявляемые к вентиляции предприятий общественного питания”.
Задание:
1.Почему для работников торговли и общественного питания очень важны личная гигиена по санитарии и гигиене?
2.Какие требования предъявляются к выбору земельного участка для строительства предприятия?
3.Какие санитарно-гигиенические требования предъявляются к территории предприятий общественного питания?
4.Перечислить органолептические показатели питьевой воды по ГОСТу.
5.Какие гигиенические требования предъявляются к водоснабжению предприятий общественного питания?
3.Что называется канализацией и каковы гигиенические требования, предъявляемые к ней?
4.Какие виды вентиляции используются на предприятиях общественного питания? 5.Выделить задачи системы кондиционирования предприятий общественного питания?
6.Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к отоплению предприятий общественного питания.
7.В чем преимущество естественного освещения перед искусственным?
Эссе на тему: Виды маркировок инвентаря, посуды, тары и их назначение.

Разделочные доски должны быть маркированы в соответствии с обрабатываемым на них продуктом: «СМ» — сырое мясо, «СР» – сырая рыба, «СО» — сырые овощи, «ВМ» — вареное мясо, «ВР» – вареная рыба, «ВО» — вареные овощи, «МГ» — мясная гастрономия, «Зелень», «КО» — квашеные овощи, «Сельдь», «Х» — хлеб, «РГ» – рыбная гастрономия. Необходимо иметь достаточный запас разделочных досок. Разделочные ножи также должны быть промаркированы. После каждой операции разделочные доски очищают ножом от остатков продуктов, моют горячей водой с добавлением моющих средств, ошпаривают кипятком и хранят поставленными на ребро на стеллажах в специальных кассетах в цехе, за которым они закреплены.

В процессе работы строго следят за правильным ис​пользованием досок согласно маркировке. После каждой операции доски моют горячей водой с моющими средствами и щеткой, очис​тив их предварительно ножом от остатков продукта, ошпаривают
кипятком и хранят поставив на ребро на стеллаж в специальных кассетах в соответствующем цехе.
Весь инвентарь моют горячей водой с моющими средствами. Деревянный инвентарь дезинфицируют, ополаскивая горячей водой не ниже 65 "С. Инвентарь, используемый для приготовления яичной массы в кондитерском цехе, тщательно промывают 0,5 %-ным ра​створом кальцинированной соды, затем дезинфицируют 2 %-ным раствором хлорной извести и ополаскивают горячей водой.
Составление таблицы «Приготовление и использование дезинфицирующих растворов».
 «Способы борьбы с переносчиками инфекций».

	Виды
	Способ приготовления
	Применение

	Кальцинированная сода
	
	

	Метасиликат натрия
	
	

	Дезмол
	
	

	Католит
	
	

	Хлорная известь
	
	

	Хлорная вода
	
	

	Хлорамин
	
	

	Активированный хлорамин
	
	

	Антисептол
	
	

	Синтабик
	
	

	Септодор
	
	

	Уксусная кислота
	
	


Тестовое задание по теме:
1.1 «Морфология и классификация микроорганизмов»
1. Строение тела бактерий является:
а. многоклеточным
б. одноклеточным
в. колониальным
2. Пенициллин  относят к:
а. плесеням
б. дрожжевым грибам
в. ржавчинным грибам
3. Дрожжи размножаются:
а. только делением
б. только почкованием
в. делением и почкованием
4. Пекарские дрожжи в природе:
а. не известны
б.встречаются часто в нектаре цветов, соке плодов
в. встречаются, но очень редко
5. Тело грибов имеет строение:
а. одноклеточное
б. доклеточное
в. неклеточная грибница
г. многоклеточная грибница
Задания по теме: 1.1 «Общая характеристика микроорганизмов»
1. Какая максимальная температура ведет к гибели микробов:
а) +25-35С                                         
в) +60-90С
б) +45-50С                                         
г) +100-120С
2. При какой влажности воздуха продукты хорошо сохраняются:
а) повышенной
б) средней
в) пониженной
3. При какой концентрации веществ (соли и сахара) живут микробы:
а) при небольшой концентрации
б) при повышенной концентрации
в) при средней концентрации
г) при высокой концентрации
4. Как влияет на развитие микроорганизмов квашение и маринования овощей:
а) способствует развитию
б) подавляет жизнедеятельность
в) приостанавливает развитие
5. Какой свет губительно действует на микробы:
а) дневной
б) вечерний
в) солнечный
Тестовые задания по теме: 2.1 « Пищевые инфекционные заболевания и отравления»
1. Люди оказываются невосприимчивыми к тем или иным инфекционным заболеваниям. Такая невосприимчивость называется:
а) иммунитетом;
б) бактереоносительство.
2. Стафилаккоковое отравление вызывается:
а) палочками сальмонеллёз;
б) золотистым стафилококком.
3.Признаки пищевого отравления:
а) тошнота:
б) повышение температуры;
в) боли в области желудка и кишечника;
г) все варианты верны.
Тестовые задания по теме: 3.3 «Санитарные требования к транспортировке и хранению сельскохозяйственной продукции и сырья»»
1.Картофель, капусту, арбузы перевозят только в закрытых автомашинах?
а) да                                         
б) нет
2.Скоропортящиеся продукты можно перевозить в автотранспорте без холодильного оборудования?
а) нет                                            
б) да
3. Полуфабрикаты и готовые изделия следует перевозить порознь?
а) нет                                            
б) да
4. С какой целью необходимо соблюдать правила товарного соседства при хранении некоторых продуктов?
а) во избежание передачи запахов
б) во избежание передачи вкуса
5. Почему при хранении овощей, фруктов влажность воздуха должна быть 90%?
а) чтобы не прорастали
б) чтобы не увядали
6. Почему при хранении сухих продуктов влажность должна быть 65%?
а) для предупреждения увлажнения
б) для предупреждения плесневения
7. Почему хлеб хранят не более 24часов?
а) это продукт, готовый к употреблению
б) чтобы хлеб не черствел, не усыхал.
Тест на соотношение.

	Варианты
	Возможные варианты

	Что характерно для:
1.Бактерии

2.Дрожжи

3.Плесневые грибы

4.Вирусы
	1.Микроорганизмы, клетка которых не имеет дифференцированного ядра
2.Микроорганизмы, размеры которых исчисляются в микрометрах

3.Микроорганизмы, характерной особенностью которых, является способность развиваться при низкой влажности субстантов.

4.Микроорганизмы, размеры которых исчисляются в нанометрах

5.Микроорганизмы, большинство из которых способ превращать различные углеводы в этиловый Спирт и углекислый газ, на чем основано их использование

6.Микроорганизмы, способные при неблагоприятных условиях образовывать споры

7.Микроорганизмы, способные легко проходить через бактериальные фильтры

8.Микроорганизмы, способные размножаться как вегетативным, так и половым путем

9.Микроорганизмы, клетка которых имеет одно или несколько дифференцированных ядер

10.Микроорганизмы, способные образовывать на поверхности тем самым вызывать порчу пищевых продуктов

11.Микроорганизмы, которые не имеют клеточной структуры.

12.Микроорганизмы, способные к передвижению с помощью жгутиков. 13.Микроорганизмы, способные вызывать лизис-клетки.

14 . Микроорганизмы, имеющие извитые формы (вибрионы, спирохеты).

15. Микроорганизмы, способные при покоящейся стадии образовывать склероции и хламидоспоры

16. Микроорганизмы, являющиеся внутриклеточными и размножающиеся только в живых клетках

17.Микроорганизмы, имеющие наибольшую скорость размножения

18.Микроорганизмы, среди которых встречается как одноклеточные, так и многоклеточные формы

19.Микроорганизмы, находящие применение как в пищевой кормовой продукт, так как могут накапливать в клетках большие количества белков, жиров, витаминов и минеральных веществ.


Закрепляющий материал:
по теме: 3.1. «Основные сведения о гигиене и санитарии труда»
Продолжить фразу:
1. Личная гигиена – это…
2. Перечислите основные правила личной гигиены.
3. Почему очень важное значение имеет содержание рук в чистоте.
4. Что входит в комплект санитарной одежды.
5. С какой целью работники  ПОП проходят медицинское обследование.
По теме: «Морфология и классификация  микроорганизмов»
Допишите фразу:
1.Микробиология-это наука,  изучающая…
2.Полезные микробы участвуют в…
3.Вредные микробы вызывают…
4. Микробы- это….
По теме: «Микробиология пищевых продуктов»
Дайте объяснение следующим утверждениям:
1.Почему микрофлора мясного фарша намного обильнее, чем куски мяса?
2.Почему солёная, вяленая, копчёная рыба более стойка при хранении?
3.Почему баночные консервы могут вызвать пищевые отравления?
4. Сухое молоко- неблагоприятная среда для развития микроорганизмов?
5. « Картофельная или меловая болезнь»  хлеба.
 По теме «Микробиологические процессы и их хозяйственная роль»
Дайте определения следующим процессам:
1.Молочнокислое брожение.
2.Маслянокислое брожение.
3.Лимоннокислое брожение.
4. Процесс гниения.
5. Уксуснокислое брожение.

Дайте определения следующим процессам:
1.Молочнокислое брожение.
2.Маслянокислое брожение.
3.Лимоннокислое брожение.
4. Процесс гниения.
5. Уксуснокислое брожение.

Дайте объяснение следующим утверждениям:
1.Почему микрофлора мясного фарша намного обильнее, чем куски мяса?
2.Почему солёная, вяленая, копчёная рыба более стойка при хранении?
3.Почему баночные консервы могут вызвать пищевые отравления?
4. Сухое молоко- неблагоприятная среда для развития микроорганизмов.
5. « Картофельная или меловая болезнь»  хлеба.
I вариант
1. Какие формы жизни можно отнести к микроорганизмам:
а) бактерии

б) вирусы

в) дрожжи
г) плесневые грибы
           д) все ответы верны
2. Свойство микроорганизмов, которое используют при консервировании продуктов сахаром (например при варке варенья) – это …….. (вставь слово) 
3. Соотнесите факторы внешней среды и их виды:
А) физические факторы;  Б) Химические факторы;  
 В) Биологические факторы.
1) температура
2) влажность   3) симбиоз
4) кислотность среды      5) антагонизм      6) концентрация 
4. [image: image1.jpg]


 Это один из аппаратов часто применяемых в микробиологической лаборатории. Дайте его название.
5. «Заболевание, возникающее при попадания микроба – палочки с пищей через рот в кишечник человека. Сопровождается повышенной температурой, многократным жидким стулом, иногда и кровью и слизью, болью в животе, слабостью. После выздоровления человек может остаться бактерионосителем. Часто заражение происходит от немытых рук и овощей»
Описание какого заболевания указано выше:
а) дизентерия     б) сальмоноллез      в) гепатит    г) туберкулез
6. Отрасль науки, изучающая воздействие условий труда на организм работника – это……………..(дополни предложение)
7. К какой группе по энергетическим затратам, относится труд поваров, кондитеров и официантов:
а) II


б)III


в) IV
8. В какое время в течение рабочего дня работоспособность максимальна:
а) через 1,5 часа после начала рабочего дня 
б) перед обеденным перерывом                     
в) в конце рабочего дня
9.Основные факторы необходимые для оптимизации условий труда на пищевом производстве (3 верных ответа):
а) снижение температурного режима                      б) рационализация рабочего графика
в) снижение влажности                                             г) снижение загрязненности воздуха
д) улучшение технологического оснащения          е) улучшение вентиляции помещений
10. Механическое или тепловое повреждение ткани организма человека на производстве  – это………………….(дополни предложение)
11. В каких случаях повара, кондитеры и официанты должны не только мыть, но и дезинфицировать руки: (3 верных ответа)
а) при наличие ран и гнойничков  б) перед разделкой рыбы   в)после посещения туалета
г) при переходе от обработки сырья к обработке готовой пищи   
д) в процессе приготовления пищи       е) перед началом работы                                                                   
12. Сколько комплектов санитарной одежды должно приходиться на 1 работника:
а) 1


б)2


в) 3
13.  В каких случаях в течение рабочего дня повар или кондитер должен снимать или менять санитарную одежду:
 а) перед выходом из производственного помещения            б) перед посещением туалета
в) перед раздачей пищи                                                           г) все ответы верны
14. Какие виды медицинского обследования обязан проходить работник предприятий общественного питания? (перечислите известные вам виды обследований)  
15. Сопоставь понятие и его определение:
А) дезинфекция    Б) Дератизация      В) Дезинсекция
1) комплекс мер по уничтожению грызунов
2) комплекс мер по уничтожению насекомых
3) комплекс мер по уничтожению возбудителей заразных заболеваний во внешней среде
16. Возможны ли встречные или пересекающиеся потоки движения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. Почему?
17. Перечислите материалы, из которых возможно изготовление инвентаря и посуды.
18. Что из перечисленного относится к инвентарю на пищевом производстве:
а) шумовка
               б) плита       в) морозилка

г) разделочная доска     д) сито         е) разрубочный стул
19. Перечислите признаки недоброкачественности тушки птицы.
20. Сопоставьте  способ тепловой обработки и продукты:
А) рыба  Б) мясо   В) яйцо   Г) творог
1) жарят 7-10 мин.    2) варят 2ч     3) жарят 15-20 мин.     4) жарочный шкаф 5-8 мин.
21. Как долго можно хранить паштет из печени в холодильнике при температуре 2-4˚С
а) 12ч   б)24ч    в)36ч
22. Какой вид сырья является наиболее загрязненным микроорганизмами:
а) рыба   б) овощи   в) дичь    г) молоко
23. Документ, подтверждающий качество транспортируемого продукта:
а) лицензия     б) сертификат     в) ордер
24. Для лучшего сохранения витамина С в киселях и компотах используют:
а) ванилин   б) яблочный уксус   в) сахар  г) лимонную кислоту
25. Сопоставьте группы пищевых добавок с конкретными примерами:
А) запрещенные
Б) разрешенные   В) не разрешенные в РФ
1) Е 210 -бензойная кислота        2) Е 213-бензоат кальция         3) Е 240-формальдегид
26. Бракераж – это…
а) контроль за качеством готовой продукции
б) выявление бракованного товара на складе
в) контроль технологического процесса
27. Назовите федеральные службы осуществляющие надзор за санитарно-эпидемиологическим благополучием населения.
II вариант
1. Какие формы жизни можно отнести к микроорганизмам (несколько верных ответов):
а) бактерии

б) клещи     
в) дрожжи

г) плесневые грибы      д) вирусы          е) сине-зеленые водоросли
2. Свойство микроорганизмов, которое используют при консервировании продуктов солью (например, при засолке огурцов) – это ……. (вставь слово)
3. Соотнесите факторы внешней среды и их виды: 
А) физические факторы;  Б) Химические факторы;  
 В) Биологические факторы.
1) паразитизм

2) концентрация         3) ингибиторы
4) свет                            5) метабиоз
                 6) давление
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 Это один из аппаратов часто применяемых в микробиологической лаборатории. Дайте его название.
5. «Заболевание, вызываемое микробами через 3-5 часов после приема пищи, обсемененной бактериями. В кишечнике вызывают воспалительный процесс, а при гибели бактерий выделяется токсин. Заболевание сопровождается рвотой, жидким стулом, болью в животе, повышенной температурой. Часто заражение происходит от яиц и молока »
Описание какого заболевания указано выше:
а) дизентерия     б) сальмоноллез      в) ящур    г) сибирская язва
6. Отрасль науки, изучающая воздействие условий труда на организм работника – это……………..(дополни предложение)
7. К какой группе по энергетическим затратам, относится труд поваров, кондитеров и официантов:
а) I


б)V


в) III
8. В какое время в течение рабочего дня работоспособность максимальна:
а) через 3 часа после начала рабочего дня
б) после обеденного перерыва
в) в конце рабочего дня
9. Основные факторы необходимые для оптимизации условий труда на пищевом производстве (3 верных ответа):
а)рационализация рабочего графика
        б)снижение температурного режима                      
в)снижение загрязненности воздуха
         г)снижение влажности         
д)   улучшение вентиляции помещений             е)  улучшение технологического оснащения                       
10. Механическое или тепловое повреждение ткани организма человека на производстве  – это………………….(дополни предложение)
11.В каких случаях повара, кондитеры и официанты должны не только мыть, но и дезинфицировать руки: (3 верных ответа)
а)  перед началом работы   б) в процессе приготовления пищи
в) при переходе от обработки сырья к обработке готовой пищи   
г) после посещения туалета
д) перед разделкой рыбы    е) при наличие ран и гнойничков
12. Сколько комплектов санитарной одежды должно приходиться на 1 работника:
а) 3


б)4


в) 2
13.В каких случаях в течение рабочего дня повар или кондитер должен снимать или менять санитарную одежду:
 а) перед выходом из производственного помещения            б) перед посещением туалета
в) перед раздачей пищи                                                           г) все ответы верны
14. Какие виды медицинского обследования обязан проходить работник предприятий общественного питания? (перечислите известные вам виды обследований)  
15. Сопоставь понятие и его определение:
А) дезинфекция    Б) Дератизация      В) Дезинсекция
1)комплекс мер по уничтожению возбудителей заразных заболеваний во внешней среде
2)комплекс мер по уничтожению грызунов
3)комплекс мер по уничтожению насекомых
16. Возможны ли встречные или пересекающиеся потоки движения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. Почему?
17.Перечислите материалы, из которых возможно изготовление инвентаря и посуды.
18. Что из перечисленного относится к инвентарю на пищевом производстве:
а)морозилка
       б)сито       в)шумовка
г)разделочная доска     д)плита   е)разрубочный стул
19. Перечислите признаки недоброкачественности рыбы.
20. Сопоставьте  способ тепловой обработки и продукты:
А) творог  Б) яйцо   В) мясо   Г) рыба
1) жарят 7-10 мин.    2) варят 2ч     3) жарят 15-20 мин.     4) жарочный шкаф 5-8 мин.
21. Как долго можно хранить студень в холодильнике при температуре 2-4˚С
а) 12ч   б)24ч    в)36ч
22. Какой вид сырья является наиболее загрязненным микроорганизмами:
а) мясо    б) рыба    в) овощи   г) творог
23. Для лучшего сохранения витамина С в киселях и компотах используют:
а) сахар   б) лимонную кислоту   в) ванилин   г) яблочный уксус
24. Документ, подтверждающий качество транспортируемого продукта:
а) ордер   б) накладная     в) сертификат
25. Сопоставьте группы пищевых добавок с конкретными примерами:
А) запрещенные
Б) разрешенные   В) не разрешенные в РФ
1) Е 240-формальдегид 2) Е 213-бензоат кальция         3) Е 210 -бензойная кислота        
26. Бракераж – это…
а) контроль технологического процесса 
б) контроль за качеством готовой продукции 
в) выявление бракованного товара на складе
27.Назовите федеральные службы осуществляющие надзор за санитарно-эпидемиологическим благополучием населения.
Эталон ответов

	№ вопроса
	1 вариант
	2 вариант

	А1
	д
	авг

	А2
	плазмолиз
	плазмолиз

	А3
	А12Б46В35
	А46Б23В15

	А4
	автоклав
	Сушильный шкаф

	А5
	а
	б

	А6
	гигиена труда
	гигиена труда

	А7
	б
	в

	А8
	а
	б

	А9
	авг
	бгв

	А10
	производственная травма
	производственная травма

	А11
	вге
	авг

	А12
	в
	а

	А13
	г
	г

	А14
	дерматовенеролог-2р/г, флюрография-1р/г, исследование крови на сифилис-1р/г,мазки на гонорею-2р/г, не реже 1 раза в год: исследование на бактерионосительство возбудителей кишечных инфекций, брюшной тиф и на наличие глистных заболеваний
	дерматовенеролог-2р/г, флюрография-1р/г, исследование крови на сифилис-1р/г,мазки на гонорею-2р/г, не реже 1 раза в год: исследование на бактерионосительство возбудителей кишечных инфекций, брюшной тиф и на наличие глистных заболеваний

	А15
	А3Б1В2
	А1Б2В3

	А16
	Встречные или пересекающиеся потоки движения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции строго запрещены, во избежание обсеменения микроорганизмов с одних объектов на другие
	Встречные или пересекающиеся потоки движения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции строго запрещены, во избежание обсеменения микроорганизмов с одних объектов на другие

	А17
	Сталь, алюминий, никель, стекло, фарфор, некоторые виды пластмасс и др.
	Сталь, алюминий, никель, стекло, фарфор, некоторые виды пластмасс и др.

	А18
	агд
	бгв

	А19
	поверхность со слизью и плесенью, беловато-желтая с серым оттенком; мышцы липкие и дряблые; впалое глазное яблоко, тусклый клюв
	Поверхность со слизью, чешуя тусклая, бурые жабры, впалые глаза, легко отделяется от костей, вздутое брюхо, запах неприятный


	А20
	А3Б2В1Г4
	А4Б1В2Г3

	А21
	б
	а

	А22
	б
	в

	А23
	б
	б

	А24
	г
	в

	А25
	А3Б1В2
	А2Б3В2

	А26
	а
	б

	А27
	центр эпидемиологии, санитарии и гигиены (СЭС); Роспотребнадзор
	центр эпидемиологии, санитарии и гигиены (СЭС); Роспотребнадзор


Критерии оценки усвоения знаний и сформированности умений по УД:

	Процент результативности
(правильных ответов)
	Качественная оценка индивидуальных образовательных достижений

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	85 ÷ 100
	5
	отлично

	70 ÷ 84
	4
	хорошо

	51÷ 69
	3
	удовлетворительно

	менее 51
	2
	не удовлетворительно


Ситуационные задачи
Задача 1
Посещение столовой и употребление в пищу «Салата  из свежих овощей» вызвало у людей пищевое отравление.
Вопросы:
1. Возбудителем  какого заболевания является «Салат из свежих овощей»?
2. Какие заболевания называются пищевыми?
3. Перечислите причины, вызывающие кишечные инфекции?
4. Почему дизентерию называют «Болезнью грязных рук»?
5. Симптомы больного дизентерией?
6. Меры предупреждения и профилактики данного заболевания?
Задача 2
Нарушены условия хранения хлеба, что послужило причиной его непригодного употребления в пищу.
Вопросы:
1.Что вызывает нарушение условий хранения хлеба?
2.Назовите оптимальные условия хранения?
3.Назовите болезни хлеба?
4.Дайте характеристику картофельной болезни хлеба?
5.Что является возбудителем меловой болезни хлеба?
6.Причины появления пигментных пятен на хлебе?
Задача 3
На ПОП после окончания работы остались нереализованными следующие блюда:
- борщ украинский; 
- суп молочный; 
- мясо заливное; 
- блинчики с творогом; 
- гуляш из говядины; 
- рыба жареная.
Какие блюда можно оставить на следующий день? Что с ними нужно сделать?
Задача 4
Кафе «Мечта» решило организовать в «день города» торговлю шашлыками. 
Какие условия необходимы для организации такой торговли?
Задача 5
Была исследована на доброкачественность питьевая вода из деревенского колодца. Результаты лабораторного исследования,  органолептических и некоторых  физико-химических показателей получилисьследующими: 
Запах - 1  балл;  Вкус - 3  балла;  Цветность - 5 °; Водородный показатель, рН – 7. Жесткость общая, мг/экв/л- 8,0; Хлориды, мг/л - 8,0; Нитраты, мг/л - 1,0
Отвечает ли данная вода требованиям нормативной документации. Если нет, то по каким показателям. Какова причина загрязнения питьевой воды?
Задача 6
Какое сырье и продукты не разрешается принимать на предприятия общественного питания: 
- живую рыбу; 
- грибы мятые; 
- сельскохозяйственную птицу без клейма; 
- овощи и плоды с признаками гнили; 
- пирожные с кремом из сливок. 
Поясните почему?
Задача 7
После посещения ПОП работником СЭС в акте были отражены следующие замечания:
- не все ножи промаркированы;
- разделочные доски овощного и мясного цехов хранятся в моечной;
- отсутствует хлеборезка;
- обработка яиц производится в моечной ванне горячего цеха;
Укажите правомерное замечание, обоснуйте ответ.
Задача 8
Заболевание возникло после употребления консервов из грибов домашнего приготовления. В семье заболели двое. Первые признаки заболевания наступили через 8 часов после употребления и проявились следующим образом: головокружение, сухость во рту, жажда. Наблюдалась рвота и судороги. Через сутки состояние ухудшилось, и больные были госпитализированы. В стационаре наблюдались: ухудшение зрения, затруднение глотания, резкая слабость, расширение зрачков, температура тела была нормальной. Из 5 банок консервов, сохранившихся к началу заболевания, 4 оказались бомбажными. Какое пищевое отравление можно подозревать на основании клинических данных? Какие профилактические меры необходимо соблюдать при данном отравлении?
Задача 9
Производилась разгрузка охлажденного мяса (полутушами). Температура в рефрижераторе была +8. Мясо было уложено на чистую подстилку и покрыто брезентом. Грузчики были в халатах защитного цвета. Какие требования были нарушены при разгрузке?
Задача 10
Результаты исследования состояния микроклимата на предприятии общественного питания показали, что в горячем цехе в летний период времени физические параметры воздуха были следующими:    
Температура воздуха - 28 С; Относительная влажность - 60%;   
Скорость движения воздуха - 0,2  м/с. 
Сделайте заключение о том,  являются ли параметры микроклимата оптимальнымидопустимыми или  недопустимыми.  В случае если наблюдаются отклоненияфизических характеристик воздуха от нормативных, укажите причину этих отклонений, последствия для работников цеха и возможные пути разрешения
сложившейся ситуации.
Перечень рефератов.
1. Краткие сведения из истории развития науки.
2.Влияние микробов на жизнедеятельность человека.
3. Современные материалы для изготовления посуды.
4.Санитарные требования к канализации, водоснабжению  и освещению  предприятий общественного питания .
5.Микотоксикозы
6. Пищевые отравления  солями тяжёлых металлов. Нитраты
7.Микробиология молока и молочных продуктов.
8.Микробиология мяса и мясных продуктов.
9.Микробиология яиц и яичных продуктов.      
10. Микробиология рыбы и морепродуктов.
11.Микробиология жиров.
12.Микробиология плодов , овощей и продуктов их переработки.
13.Микробиология баночных консервов.
14.Ведущие факторы, определяющие болезни современности
15.Вредные привычки и их последствия
16.Вредные привычки и их влияние на здоровье, наследственность, интеллект
17.Табакокурение
18.Курить – здоровью вредить
19.Алкоголизм
20.Социальные причины пьянства
21.Алкоголь не щадит ни одного органа…
22. Влияние алкоголя на организм человека
23. Наркомания
24. Наркотик – «Белая смерть»
25. Токсикомания
Темы презентаций:
1.Морфология микроорганизмов.
2.Микрофлора почвы, воды, воздуха.
3.Микробиология пищевых продуктов.
4 .Пищевые инфекции и отравления.
5. Санитария и гигиена на предприятии общественного питания.
6.Гигиенические требования к отоплению, освещению, вентиляции, канализации, водоснабжению заготовительных пунктов.
7. Защитные силы организма.
8. Возбудители пищевых инфекций.
9.Сибирская язва.
10. туберкулез.
Темы проектов.
1. История развития микробиологии.
2. Современные методы исследования микроорганизмов.
3. Особенности обмена веществ подростков.
4. Распространение микроорганизмов в природе.
5. Роль микроорганизмов в природе.
6. Влияние ультрафиолетовых лучей на МО.
7. Санитарные требования к реализации готовой кулинарной продукции и обслуживанию потребителей.
8. Санитарные требования к водоснабжению, канализации, отоплению, микроклимату, вентиляции и освещению предприятий общественного питания.
9. Ассортимент современных дезинфицирующих средств.
10. Государственный и ведомственный контроль над соблюдением санитарно-гигиенических норм и правил.
Дать определение следующим терминам:
Пастеризация, стерилизация, гидрофиты, мезофиты, ксерофиты, симбиоз, инфекция, пищевые инфекции, гельминтоз, производственная санитария, гигиена, санитария.
6.Используемая литература
Основной источник информации:
9. Мармузова Л. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: Учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 136 с.
10. Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: Учеб. пособие для нач. проф. образования/ З.П.  Матюхина – М.: ИРПО; ИЦ Академия, 2012. – 256с.
Дополнительные источники информации:
1) Жвирблянская, А.Ю. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности/ А.Ю.Жвирблянская, О.А.Бакушинская – М.: Просвещение, 2012. – 312с.
2) Нецепляев, Ю.Г. Основы микробиологии и санитарии на предприятиях пищевой      промышленности/ Ю.Г.Нецепляев – М.: Академия, 2006. – 295с.
3) Красницкая, Е.С. Гигиена и санитария предприятий общественного питания/ Е.С. Красницкая.- М.: Экономика, 2009. – 245с.
4) Малыгина, В.Ф. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учеб. пособие для нач. проф. образования/ В.Ф Малыгина. – М.: ИРПО; ИЦ Академия, 2011. – 162 с.
5) Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: теоретические основы профессиональной деятельности: учебное пособие / Е.А. Богатырева, Л.П.Точкова, С.В.Соколова, А.П.Елепин.  – М.: Академкнига/ Учебник. –  2006.- 260 с.
Нормативные документы:
1. СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы
2. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования и др.
3. Закон РФ «О санитарно – эпидемиологическом благополучии населения» от 19 апреля 1991 г.
4. Положение о Государственной санитарно – эпидемиологической службе РФ. Утверждено Правительством РФ 05.06.94 г. № 625. 
5. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарные правила и нормы Сан ПИН.
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Введение.
	В соответствии с федеральными государственными образовательными стандартами (ФГОС) реализация образовательной деятельности должна предусматривать практические занятия в качестве одного из основных установленных видов организации учебного процесса.
Методические рекомендации являются основой для выполнения практических занятий по 
ОП. 01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
Методические рекомендации предназначены для изучения ОП. 01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве по профессии 19.01.04. Пекарь.
Практические занятия дополняют теоретический курс, позволяют лучше усвоить его, знакомят с фактическим материалом на практике. Целью проведения практических занятий является отработка основных теоретических знаний ОП. 01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве
- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
- выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;
При подготовке к занятию обучающийся должен знать основную учебную литературу согласно программе дисциплины ОП. 01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве, по теме, которая рассматривается, а так же литературу специальную по конкретному занятию. 
Важнейшей стороной любой формы практических занятий являются упражнения. Основа в упражнении - пример, который разбирается с позиций теории, развитой в лекции. Как правило, основное внимание уделяется формированию конкретных умений, навыков, что и определяет содержание деятельности студентов - решение задач, графические работы, уточнение категорий и понятий науки, являющихся предпосылкой правильного мышления и речи. Проводя упражнения со студентами, следует специально обращать внимание на формирование способности к осмыслению и пониманию.
В методических рекомендациях даны пояснения к выполнению практических работ. 
Материал по каждому занятию излагается в следующей последовательности: вначале кратко формулируются тема и цель занятия, затем определяется конкретное задание и порядок выполнения, приводится перечень необходимого оборудования и материалов, а также методические указания по проведению практической работы и контрольные вопросы, проводится инструктаж по технике безопасности. Преподаватель принимает выполненную учащимся практическую работу в индивидуальном порядке. Хорошо выполненные работы следует рекомендовать для ознакомления всем учащимся. Для зачета, по окончании практических занятий, учащийся представляет надлежащим образом оформленную рабочую тетрадь для практических работ. 

Организация практического занятия проводится таким образом, чтобы обучающиеся постоянно ощущали нарастание сложности выполняемых заданий, испытывали положительные эмоции от переживания собственного успеха в учении, были заняты напряженной творческой работой, поисками правильных и точных решений. Большое значение имеют индивидуальный подход и продуктивное педагогическое общение. Обучаемые должны получить возможность раскрыть и проявить свои способности, свой личностный потенциал. При разработке заданий и плана занятий учитывается уровень подготовки и интересы каждого обучающегося группы, а педагог выступает в роли консультант, не подавляя самостоятельности и инициативы обучающихся.
При проведении практических занятий учитывается роль повторения. Но оно должно быть не нудным, однообразным. Повторение для закрепления знаний следует проводить вариантно, под новым углом зрения.
Самостоятельность работы обучающихся при подготовке к практическому занятию и непосредственно на практическом занятии обеспечивается наличием методических указаний для обучающихся для каждого практического занятия. В методических указаниях  сообщаются:
1. Тема занятия.
2. Цель занятия: зачем необходимо усваивать учебный материал данной темы.
3. Задачи занятия: конкретные знания и умения, которые обучающийся должен приобрести.
4. Перечень основных терминов.
5. Учебные вопросы, разбираемые на занятии.
6. Структура занятия: методы проведения, формы контроля и хронологическая карта занятия.
7. Ориентировочная основа действий обучающегося при выполнении каждого задания: что делать, как делать, как фиксировать результат работы и т.п.
В большинстве случаев структура практического занятия имеет следующий вид:
1. Организационная часть (проверка присутствующих, назначение дежурных).
2. Мотивация к учебной деятельности: преподаватель сообщает цель занятия и значение изучаемого материала, формируемых знаний и умений для дальнейшей учебной деятельности студентов и профессиональной деятельности врача.
3. Актуализация опорных знаний: преподаватель, задавая вопросы, извлекает из памяти студентов базовые сведения, необходимые для изучения темы занятия.
4. Разбор теоретического материала, необходимого для успешного выполнения заданий практического задания: рассказ преподавателя (микролекция), устный индивидуальный или фронтальный опрос студентов, беседа и т.п.
5. Общая ориентировочная основа самостоятельных действий студентов на занятии: преподаватель сообщает: что и как студенты должны делать, выполняя лабораторные работы или решая ситуационные задачи. 
6. Контроль успешности выполнения студентами учебных заданий: устный индивидуальный или фронтальный опрос, письменная тестовая контрольная работа по теме занятия (она может быть проведена на следующем занятии после внеаудиторной самостоятельной работы).
7. Подведение итогов, выводы, оценка работы.
8. Сообщение домашнего задания.
Целесообразно в конце занятия сообщать тему следующего практического занятия и указывать литературные источники. Учащиеся в таких случаях приходят с готовыми конспектами, и преподавателю остается дать лишь целевую установку занятия, распределить задания, показать технику выполнения. После этого учащиеся приступают к самостоятельной работе. 

Рекомендации для использования рабочей тетради.
Предлагаемая рабочая тетрадь предназначена для изучения дисциплины «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»  в Кореневском филиале ОБПОУ «Рыльский аграрный техникум», где проводится подготовка обучающихся по профессии «Пекарь». 
    Рабочая тетрадь составлена в соответствии с действующей рабочей программой. 
   Уровень заданий рабочей тетради соответствует требованиям, предъявляемым Федеральным государственным образовательным стандартам среднего профессионального образования по дисциплине «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»
   В тетради представлены различные эксперименты, варианты заданий по материалу учебного пособия, тесты, задания для самостоятельной работы.
   Задания для самостоятельной работы в форме тестов позволяют обучающимся, работая с учебными пособиями, отбирать и систематизировать материал, развивает способность к анализу. 
  Таким образом, предлагаемая рабочая тетрадь предназначена для самоконтроля знаний обучающимися, а также для контроля знаний обучающихся преподавателем.
Правила работы в микробиологической лаборатории
1 В помещении микробиологической лаборатории должны строго соблюдаться порядок и чистота, работать нужно обязательно в белом халате.
2 Рабочее место на учебном столе закрепляется за учащимися на все время занятий.
3 Учащийся работает всегда с одним и тем же микроскопом и несет, за него ответственность.
4 На учебном столе не должно быть никаких лишних предметов, мешающих работе,
5 Перед началом работы следует ознакомиться с содержанием лабораторной работы.
6 По ходу работы необходимо вносить в рабочую тетрадь записи и зарисовки наблюдений.
7 Все использованные инструменты (иглы, петли, пинцеты, пипетки и т.д.), а также предметные и покровные стекла должны стерилизоваться в пламени горелки или опускаться в сосуд с дезинфицирующей жидкостью.
8. В конце занятия необходимо сдать преподавателю все культуры микроорганизмов и другие материалы, а затем привести в порядок рабочее место.
Кореневский филиал ОБПОУ
«Рыльский аграрный техникум»
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Введение.
Рабочая тетрадь представляет материал учебной программы по дисциплине ОП.01 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве» по профессии 19.01.04. Пекарь, на первом курсе в виде системы разнообразных практических заданий и опытов, которые помогут обучающимся сформировать умения и навыки практической деятельности. Рассмотрены формы и строение бактерий, дрожжей, грибов и вирусов, составляющих микрофлору сырья для пищевых продуктов и влияющих на качество продуктов. Раскрыты причины пищевых инфекций и отравлений и меры по их предупреждению, Особое внимание уделено гигиене труда, личной гигиене и производственной санитарии при приготовлении разнообразных блюд, контролю за санитарным состоянием предприятий пищевой промышленности, мероприятиям по охране окружающей среды.
Данное пособие полностью соответствует ФГОС СПО и предназначено для обучающихся учреждений среднего профессионального образования.
Рабочая тетрадь является необходимым дополнением к учебнику Мармузова Л.В.. «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве», изд. Академия. – М., 1012г. С помощью этой тетради обучающиеся смогут применять полученные теоретические знания на практических работах по дисциплине «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве».
Тетрадь предназначена для аудиторной и внеаудиторной работ.
Практические работы - неотъемлемая часть процесса обучения. Выполнение практических работ по дисциплине «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»
обеспечивает формирование умений применять теоретические знания на практике, вооружает жизненно важными умениями рассматривать формы и строение бактерий, дрожжей, грибов и вирусов, составляющих микрофлору сырья для пищевых продуктов и влияющих на качество продуктов; раскрывать причины пищевых инфекций и отравлений и меры по их предупреждению, способы борьбы с переносчиками инфекций; определять гигиену труда, личную гигиену и производственную санитарию повара, кондитера.
Практические работы способствуют воспитанию у обучающихся трудолюбия, развитию самостоятельности. 
Выполнение системы практических работ, предусмотренных программой, способствует овладению обучающимися микробиологическими, сравнительно-анатомическими, гигиеническими методами. Фактически весь раздел программы «Условия реализации программы дисциплины» тесно связан с содержанием и характером программных практических работ. Виды практических работ весьма разнообразны по содержанию, по используемым для их выполнения источникам информации, по уpoвню самостоятельности обучающихся, по форме фиксации результатов. Определяется это разнообразие, прежде всего особенностями содержания изучаемого материала, используемыми источниками информации, уровнем предшествующей подготовки обучающихся по специальным дисциплинам. 
При организации практических работ важно помнить, что программа задает лишь общие направление работы, а конкретизирует содержание, определяя конкретный объем задания, преподаватель. Планируя каждую практическую работу, необходимо учитывать и фактор времени, которое придется затрачивать на ее выполнение. Важно обращать внимание на дифференцированный подход при подготовке и проведении практических работ, предлагая несколько вариантов заданий с нарастанием сложности и количества или предложить взаимопроверку работ для тех, кто выполнил работу быстро и правильно. После проведения практических работ организуется выставка лучших образцов выполнения работ, чтобы обучающиеся имели возможность видеть нетрадиционные творческие решения поставленных задач. Все практические программные работы должны быть оценены. Причем оценки за работу всей группе можно ставить или сразу, одновременно, проверяя результаты работы у всех, или поэтапно, проверяя работу по мере готовности ее у разных обучающихся. 
Важно, чтобы итоги работы были оценены объективно. Для этого рекомендую следующие примерные нормы оценок: 
«5» — правильно даны ответы по содержанию, нет погрешностей в оформлении; 
«4» — погрешности в оформлении, несущественные недочеты по содержанию; 
«3» — погрешности в раскрытии сути вопроса, неточности в измерениях, небрежность в оформлении; 
«2» — серьезные ошибки по содержанию, отсутствие навыков оформления; 
«1» — полное отсутствие знаний и умений, необходимых для выполнения работы, грубые ошибки по содержанию, непонимание сути задания. 
Дата ______________
Лабораторная работа №1
 «Ознакомление с оборудованием и приспособлением микробиологической лаборатории»
Цель работы:   _____________________________________________________________
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Оборудование: термостат, сушильный шкаф, автоклав, весы, пробирки, колбы, чашки Петри.
Ход работы.
Теоретическая часть.
Термостат – прибор для поддержания постоянства температуры. Применяется для выращивания культур микроорганизмов и представляет собой шкаф, в котором в течение длительного времени поддерживается определенная температура.
Сушильный шкаф используют для стерилизации посуды, инвентаря и т. д. сухим жаром. Для этого стерилизуемый материал предварительно заворачивают в бумагу и помещают в шкаф так, чтобы онне касался стенок. Стерилизацию проводят при температуре 160 °Св течение 2 ч. Простерилизованный материал вынимают после отключения и охлаждения шкафа.
Автоклав применяется для стерилизации паром посуды и питательных сред под давлением. Это герметичный котел с двойнымиметаллическими стенками и крышкой. Он снабжен манометром,предохранительными клапанами и краном для спуска воды и пара.Применяется для стерилизации питательных сред под давлением от0,5 до 1,0 МПа в течение 20–30 мин.
Весы. В лаборатории необходимы весы двух видов – технические и аналитические. Технические имеют точность до 0,01 г; аналитические – до 0,001 г.Кроме того, используют центрифуги и мешалки, рН-метры дляопределения кислотности полуфабрикатов и др. 
К посуде, используемой в микробиологической лаборатории, относятся пробирки, мерные цилиндры, колбы, чашки Петри и пр.
Чашки Петри применяют для выращивания культуры микроорганизмов на плотных питательных средах. При помощи пипетокпроводят пересев жидких культур микроорганизмов.
В микробиологической лаборатории имеются следующие приспособления: бактериологические петли и препарировальные иглы, шпатели, пипетки, штативы для пипеток и пробирок, карандаш по стеклу, набор ершей для мытья посуды.
Пробирки и колбы используют для хранения питательных сред и выращивания культур микроорганизмов. Бродильные трубки применяются для определения активности газообразующей способности муки и теста. В чашках Петри выращивают культуры микроорганизмов на плотных питательных средах. Бактериологические иглы и петли используют для проведения посевов микроорганизмов, шпатели – для размазывания жидких культур на поверхности плотной питательной среды. Пипетки необходимы для пересева жидких культур микроорганизмов.
Порядок выполнения работы.
1. Рассмотрите имеющееся оборудование микробиологической лаборатории, изучите внешний вид, строение применение и заполните таблицу.
2. Заполните таблицу, рассмотрев устройства аппаратов, посуду, приспособлении, ознакомиться с их назначением: «Оборудование микробиологической лаборатории».
Оборудование
Внешний вид
Строение
Для чего применяется
Термостат 
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Сушильный шкаф 
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Автоклав 
[image: image22.emf]
[image: image23.jpg]1= g





Весы 
Пробирки 
Хранение жидких и плотных питательных сред для выращивания культур микроорганизмов.
Колбы
Чашки Петри
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10. Укажите, что изображено на рисунке. Опишите целевое предназначение каждого предмета
Вопросы для самоконтроля.
1.Что такое термостат и для чего он нужен?

2.Для чего предназначен сушильный шкаф?
3.Для чего предназначен автоклав, принцип устройства и работы ?

4.Для чего предназначен pH- метр?

5. Для чего применяют чашки Петри?

6.Для чего предназначены пипетки?

7. Перечислите приспособления используемые в микробиологической лаборатории?

8.Расскажите для чего предназначены приспособления в лаборатории?

Вывод: -------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
	


Дата ____________

Лабораторная работа №2
Тема: Устройство микроскопа и правила работы с ним.
Цель: Научиться правилам работы с микроскопом. 
Обучающийся должен уметь: Пользоваться микроскопом, предметными стеклами. 

Обучающийся должен знать: Составные части микроскопа, правила работы и правила ухода за ним. 

Оборудование: микроскоп, бумажные салфетки, готовые микробиологические препараты.
Ход работы:
1.Ознакомление с устройством микроскопа. 

2.Ознакомление с правилами работы с микроскопом 

3.Ознакомление с правилами ухода за микроскопом 

4.Написать отчет о проделанной работе 

Теоретическая часть.
1. Ознакомление с устройством микроскопа 
Микроскоп — это оптический прибор для получения увеличенных изображений очень малых тел. Рассмотрим устройство на примере микроскопа серии «Биолам». 

Микроскоп состоит из оптической системы и механической части. Оптическая система предназначена для увеличения изображения предмета. Она включает увеличительную (объектив и окуляр) и осветительную системы (зеркало и конденсор с ирисовой диафрагмой и откидной линзой). 

Объектив представляет собой систему линз, заключенных в трубку. В микроскопах серии «Биолам» используются объективы с увеличением х 3; х 5; х 9; х 10; х 20; х 40; х 60; х 85; х 90. Объективы малого увеличения (х 3; х 5; х 8; х 9) применяют для предварительного осмотра препарата; объективы среднего увеличения (х 20; х 40; х 60)—для изучения крупных клеток микроорганизмов; объективы большого увеличения (х 85; х 90)—иммерсионные — для изучения внутренних структур клеток. Окуляр служит для увеличения изображения, полученного от объектива. Окуляры обычно имеют увеличение х 7, х 10 и х 15. Увеличение объектива и окуляра указано на их оправе. Общее увеличение микроскопа равно произведению увеличений окуляра и объектива. 

Осветительное устройство состоит из зеркала и конденсора. Зеркало имеет плоскую и вогнутую отражающие поверхности. Обычно при работе зеркало повернуто к свету плоской стороной. Конденсор состоит из двух линз. Линзы собирают параллельные лучи света, отраженные от зеркала, в один пучок в плоскости исследуемого препарата. Конденсор укреплен на кронштейне и может передвигаться вверх и вниз с помощью рукоятки. На нижней части конденсора имеется ирисовая диафрагма, с помощью которой регулируют интенсивность освещения препарата. Пучок лучей от источника света попадает на зеркало, отражается через диафрагму конденсора, проходит через нее, через исследуемый препарат и попадает в объектив. Объектив дает увеличенное изображение препарата в плоскости окуляра. Механическая часть микроскопа состоит из основания и тубусодержателя, на котором укреплены предметный столик, кронштейн конденсора и зеркало. В верхней части находятся головка для насадки с окуляром и револьвер с объективами. Предметный столик служит для закрепления на нем исследуемого препарата. Фокусировка осуществляется при перемещении тубуса с помощью механизма, приводимого в движение двумя винтами — макрометрическим (грубая фокусировка) и микрометрическими (тонкая фокусировка). 

2. Ознакомление с правилами работы с микроскопом. 

Сначала ставят объектив с малым увеличением (х 8) и при этом увеличении устанавливают наилучшее освещение. Наилучшее освещение достигается при регулировке положения зеркала, конденсора и диафрагмы. При просмотре неокрашенных препаратов применяют суженную диафрагму и опущенный конденсор, при наблюдении окрашенных препаратов — открытую диафрагму и поднятый конденсор. Затем помещают препарат на предметный столик микроскопа, под объектив и укрепляют зажимами. Опускают объектив (8) при помощи макрометрического винта почти до соприкосновения с предметным стеклом на расстояние около 0,5 см от предметного столика. Медленно вращают макровинт против часовой стрелки до появления четкого изображения препарата, после чего наводят на резкость микрометрическим винтом, который вращают в пределах одного оборота макровинта. Повернув револьвер, устанавливают объектив со средним увеличением (х 20; х 40 или х 60). 

3. Ознакомление с правилами ухода за микроскопом. 

Микроскоп является сложным оптическим инструментом и требует осторожного обращения и тщательного ухода. Он должен постоянно храниться в футляре или ящике, предохраняющем его от толчков и прямых солнечных лучей. Перед работой механические и оптические части микроскопа надо очистить кисточкой или мягкой сухой тканью. Оптические части касаться пальцами не следует. При необходимости линзы очищают тканью, смоченной в бензине. Объективы очищают только с наружней стороны, категорически запрещается развинчивать их и разбирать. Движущиеся части микроскопа каждые 4-6 месяцев необходимо смазывать смазочным маслом.

Порядок выполнения работы.
1. Заполнить таблицу «Устройство микроскопа».
	Внешний вид
	Устройство микроскопа

	

	


2. Изучив инструкцию «Правила работы с микроскопом», записать правила работы с микроскопом.
1. На рабочем столе микроскоп ставят тубусодержателем к себе на расстоянии  3…5 см от края стола;
2. На предметный столик помещают исследуемый препарат и закрепляют его клеммами;
3. Под тубус помещают нужный объектив и с помощью макро и микровинтов устанавливают фокусное расстояние. 
4. Внимательно смотря в окуляр, очень медленно поднимают тубусодержатель, вращая его против часовой стрелки, до тех пор, пока не увидят изображение. Точную наводку объектива на фокус производят микрометрическим винтом. При работе с сухими объективами препарат вначале рассматривают с объективом х8. Поднимая с помощью макровинта тубусодержатель и внимательно смотря в окуляр, устанавливают фокусное расстояние (около 9 мм) и добиваются четкости изображения, используя микрометрический винт. 
5. Двигая предметный столик или предметное стекло, устанавливают в центр поля тот участок препарата, в котором лучше всего виден изучаемый объект. 
6. Вращая револьверное устройство вокруг своей оси, под тубус помещают объектив на х20 или х40. При этом под тубус не должен попасть объектив х90. В револьверном устройстве объективы располагаются таким образом, что если найдено изображение с объективом х8, то при рассмотрении препарата с объективами большего увеличения нужно слегка подрегулировать четкость изображения с помощью макро- и микрометрических винтов. Во время микроскопирования необходимо держать оба глаза открытыми и пользоваться ими попеременно
7. После окончания работы следует убрать препарат с предметного столика, опустить вниз  конденсор, поставить под тубус объектив х8, под объектив положить марлевую салфетку, опустить тубусодержатель.
3. Решить задачу. 
Вычислить, чему равно увеличение микроскопа, если при работе применяют:
1) окуляр 1, объектив 40;
2) окуляр 7х, объектив 20.
Вывод: ____________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Вопросы для самоконтроля.
1. Для чего предназначен микроскоп?

2. Как устроен микроскоп?

3. Что из себя представляет объектив ? Какие объективы используются в микроскопах серии «Биолам» ?

4. Из чего состоит осветительное устройство?

5. Из чего состоит механическая часть микроскопа?

6. Расскажите о правилах работы с микроскопом?

Дата ____________
Лабораторная работа №3
Тема: Изучение под микроскопом морфологии бактерий, дрожжей и микроскопических грибов.
Цель: Научиться методам микроскопирования бактерий, дрожжей, микроскопических грибов. 

Обучающийся должен уметь: 
-выполнять простые микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов. 

Обучающийся должен знать: -основные группы микроорганизмов 

Оборудование: микроскоп, бумажные салфетки, готовые микробиологические препараты
 бактерий, прессованные хлебопекарные дрожжи, чистая культура мецилиальных грибов, спиртовки, бактериологические петли, препаровальные иглы, пипетки, предметные и покровные стекла, вода, фильтровальная бумага)

Ход работы:

1. Приготовление препаратов 

2. Изучение морфологии бактерий, мицелиальных грибов, дрожжей. 

Теоретическая часть
По форме бактерии принято делить на: 

- шаровидные (кокки), которые по расположению кокков делятся на: монококки – клетки, расположенные одиночно;, диплококки- кокки, соединенные по два;, тетракокки- клетки, расположенные по четыре; стрептококки- кокки, расположенные в виде длинной или короткой цепочки; сарцины- кокки, расположенные в виде пакетов; стафилококки- беспорядочное скопление кокков, чаще в виде гроздьев винограда. 

- палочковидные формы по расположению палочек подразделяют на: диплобактерии- палочки, соединенные попарно; стрептобактерии- палочки, расположенные в виде цепочки. 

- извитые формы подразделяются на вибрионы, имеющие форму запятой, спириллы, имеющие несколько завитков и спирохеты с большим количеством мелких завитков. 

Мицелиальные грибы- это обширная группа низших растительных организмов. Тело мицелиального гриба, грибница или мицелий, состоит из множества переплетающихся нитей- гифов, которые густой сетью сплетаются на поверхности питательного субстрата. От ветвистого мицелия отходят плодоносящие гифы- спорангии и конидиеносцы, на концах которых находятся плодовые тела. К морфологическим признакам микроскопических грибов относятся строение вегетативного тела и органов размножения. Грибы- крупные микроорганизмы, поэтому их можно хорошо рассмотреть под микроскопом при небольшом увеличении. Мицелий некоторых грибов окрашен за счет отложения пигмента в клеточных оболочках: розовый- у гриба Фузариум, зеленый- у гриба Пенициллиум, черный- у некоторых аспергилловых грибов. Дрожжи представляют собой одноклеточные неподвижные микроорганизмы с наличием ядра. Форма клеток дрожжей чаще округлая, яйцевидная, цилиндрическая. В цитоплазме дрожжевой клетки можно увидеть различного рода включения- капель жира, гликоген, валютин. По мере старения клетки в ней появляются вакуоли-полости, наполненные клеточным соком. Размножаются дрожжи преимущественно путем почкования, многие способны еще и к спорообразованию. При микроскопировании дрожжей необходимо обратить внимание на следующие особенности морфологии: форму и достаточно сложную структурную организацию. Морфологические свойства дрожжей имеют возрастные особенности: в старых клетках утолщается оболочка, увеличивается зернистость цитоплазмы, появляются крупные жировые включения. Поэтому исследование морфологии дрожжей является одним из способов определения технологических свойств дрожжей- их функциональной активности и жизнеспособности.

Порядок выполнения работы.

1. Приготовление препаратов. 

Для микроскопирования бактерий и дрожжей наносят на чистое предметное стекло каплю исследуемой культуры и покровным стеклом размазывают каплю по поверхности предметного стекла. Затем покровное стекло опускают на смоченную поверхность предметного стекла, избыток жидкости удаляют с помощью фильтровальной бумаги. Для микроскопирования микроскопических грибов кусочек грибницы переносят в каплю воды, нанесенную на предметное стекло. Сверху накрывают покровным стеклом. Избыток жидкости убирают кусочками фильтровальной бумаги. 

2. Изучение морфологии. Рассмотреть под микроскопом и зарисовать: форму клеток бактерий, форму и расположение клеток дрожжей, строение грибницы и органов размножения микроскопических грибов.

3. Используя учебный материла и, рассмотрев под микроскопом готовые препараты, заполните таблицу:
	Вид микробов
	Формы
	Строение
	Размножение
	Использование в промышленности

	Бактерии

	
	
	
	

	Дрожжи 

	
	
	
	

	Микроскопические грибы

	
	
	
	


4. Допишите фразу:
Микробы состоят из____________________________________________________________
Микробы питаются белками_____________________________________________________
Оптимальная температура для большинства микробов_______________________________
5. По способу питания микробы делятся на:

	
	  усваивают углерод и азот из неорганических      соединений.


	____________________
(сапрофиты)

	– усваивают готовые органические соединения мертвой природы (гнилостные бактерии, плесневые грибы, дрожжи).


	____________________ 
_____________________
(паразиты)

	– нуждаются в сложных органических соединенияхживых организмов (болезнетворные микробы).


6. Вставьте пропущенные слова в данный текст:
Микробы широко распространены в природе: в воде, ___________, воздухе, которые являются очагами деятельности разнообразной микрофлоры.
Самой благоприятной средой для развития микробов является________________________
Губительно действует на микробы_________________________________________________
7. Изучите рисунки и определите класс грибов и их морфологические особенности
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а                                               б                                в                                    г
	№ рисунка
	а
	б
	в
	г

	Класс гриба
	
	
	
	

	Морфологические особенности
	
	
	
	


Вывод: ____________________________________________________________________________
_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Вопросы для самоконтроля.
1.Что изучает морфология микроорганизмов?

2.Какую форму и размеры могут иметь бактерии?

3.Какое строение имеет бактериальная клетка?

4.Как размножаются бактерии?

5.Какое строение имеет дрожжевая клетка?

6.Каким способом размножаются дрожжи?

7.Какое строение имеют микроскопические мицелиальные грибы?

8.Как происходит размножение микроскопических мицелиальных грибов?

Дата _______
Практическое занятие № 4
 «Способы приготовления препаратов для микроскопирования. Определение состояния культуры дрожжей микроскопированием».
Цель: Научиться способам приготовления препаратов для микроскопирования, определенять состояния культуры дрожжей микроскопированием. 

Обучающийся должен уметь: готовить препараты для микроскопирования, определять состояния культуры дрожжей микроскопированием.
Обучающийся должен знать: -основные группы микроорганизмов 

Оборудование и материалы. Бактерии-кокки, свежая культура сенной палочки, водный раствор метиленовой сини, предметные и покровные стекла, бактериологическая петля, горелка, промывалка, микроскоп, ванночка с мостиком (две параллельные стеклянные палочки, с единенные кусочком резинового шланга).
Теоретическая часть.
Порядок приготовления рабочего раствора. Прежде чем приготовить рабочие растворы красок, нужно заблаговременно из сухих красок приготовить насыщенный спиртовой раствор. Для этого краску заливают 96%-ным спиртом в соотношении 1:10. Рекомендуется брать на 100 мл спирта 7,0 г метиленовой сини, 4,8 г генцианвиолета, 8,1 г основного фуксина. Из насыщенных спиртовых растворов готовят водные рабочие растворы: к 30 мл насыщенного спиртового раствора метиленовой сини добавляют 100 мл дистиллированной воды и 10 мл 1%-ного раствора едкого кали (или едкого натра). Раствор краски может долго сохраняться и по истечении некоторого времени красит лучше, чем свежеприготовленный.
Задание I. Изучите технику микроскопирования.
1.Установить микроскоп перед источником света. С помощью "револьвера" закрепить объектив с увеличением 8х. 
2.Приготовленный заранее окрашенный препарат поместите на предметный столик и закрепите клеммами. 
3.Смотря в окуляр, очень медленно поднимайте тубус до появления контуров изображения. Точную фокусировку следует производить с помощью микрометрического винта, вращая его в ту или другую сторону, по не более, чем на один полный оборот. 
4.Рассмотрев препарат, поверните макрометрический винт, поднимите тубус, снимите со столика препарат.
5. Рассмотрите 2-3 фиксированных препарата.
Задание 2. Приготовьте фиксированный окрашенный препарат бактерий.
Преимущества препаратов фиксированных клеток. Фиксированными считаются клетки микроорганизмов, в которых прервали жизненные процессы, но полностью сохранена тонкая структура. Окрашенные фиксированные клетки и части их строения резче выделяются на фоне препарата. Это облегчает изучение формы, размеров, внутреннего строения клетки. Фиксированные препараты обычно рассматривают с иммерсией. Приготовление препарата состоит из следующих операций:
Приготовление мазка, высушивание, фиксация и окраска мазка.
Порядок проведения работы.
Готовить препарат нужно на совершенно чистых обезжиренных предметных стеклах. Предметные стекла берут пинцетом или пальцами за ребра и проносят через пламя горелки, слегка обжигая, после чего кладут обожженной поверхностью кверху на мостик. Бактериологической петлей, простерилизованной в пламени горелки и охлажденной, нанести каплю исследуемой взвеси микроорганизмов на предметное стекло и краем покровного (предметного) стекла прикоснуться под углом 30° к капле исследуемого материала.
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Рис.
1. Приготовление мазка.
1. Быстрым движением от себя равномерно тонким слоем распределить исследуемую пробу по всей поверхности стекла.
2. Высушивание.
2. Приготовленный мазок высушить при комнатной температуре.
3. Фиксация мазка.
Затем высушенный мазок фиксируется для того, чтобы: умертвить клетки микроорганизмов, плотно прикрепить их к стеклу, в результате чего они не смываются при последующих операциях; улучшить окрашивание, т.к. мертвые клетки становятся более проницаемыми для красителей. Препарат мазком вверх 3-5 раз пронести через наиболее горячую часть пламени горелки. Предметное стекло с мазком нагревают не более 2-3 секунд, пока не возникнет ощущение легкого жжения, если приложить его к кисти руки. Более длительная термиче​ская фиксация может изменить структуру микробных клеток и их форму. 
4. Окрашивание мазка.
На фиксированный препарат, помещенный на мостик, установленный над ванночкой, нанести 3-5 капель (в зависимости от величины мазка) раствора красителя. Через 3-5 минут препарат промывается водой из промывалки до тех пор, пока стекающая вода станет почти неокрашенной. При этом стекло следует держать наклонно. Затем окрашенный препарат высушивают на воздухе.
5. Микроскопировать окрашенный мазок следует с иммерсионным объективом 90х. Для этого на препарат наносят каплю иммерсионного масла, помещают на предметный столик микроскопа и зажимают клеммами. Поворачивая -револьвер, иммерсионный объектив устанавливают по центральной оптической оси. Конденсор, следует поднять вверх до упора, ирисовую диафрагму конденсора открыть полностью. Глядя сбоку, макрометрическим винтом опустить тубус до погружения объектива в масло, почти до соприкосновения линзы с предметным стеклом препарата. Смотря в окуляр и медленно вращая макрометрический винт на себя, не отрывая объектив от масла, приподнимите тубус до появления контуров объекта. Помните, что свободное рабочее расстояние в иммерсионном объективе равно 0,1-0,15 мм. Затем микрометрическим винтом произведите точную фокусировку. Рассмотрите препарат в нескольких полях зрения.
Рассмотренные препараты надо зарисовать. По окончании работы поднять тубус, снять препарат в осторожно протереть фронтальную линзу объектива сначала сухой мягкой хлопчатобумажной салфеткой, затем той же салфеткой, но слегка смоченной чистым бензином. Препарат освободить от масла сначала, кусочком фильтровальной бумаги, затем обработать стекло бензином.
Задание 3. Методы окраски бактерий по Граму.
1) На фиксированный мазок через полоску фильтрованной бумаги наносят краситель генциан-виалет на 2-3 минуты.
2) С мазка снимают фильтровальную бумагу и окрашивают мазок раствором Люголя 1-2 минуты,
3) Сливают раствор Люголя с мазком и обрабатывают препорат 96% спиртом 30-60 секунд.
4) Промывают мазок водой и подсушивают фильтрованной бумагой. (ГР(+) Б в темно-фиолет; ГР(-) Б - бесцвет.)
5) Дополнительно окрашивают препарат фуксином 2-3 минуты, промывают подсушивают фильтровальной бумагой. (ГР. (+) Б окрашивают в темно-фиолет;
ГР(-) Б - розовый.)
Методы приготовления препаратов для микроскопии 
Микроскопия 
Изучение морфологии и строения клеток микроорганизмов, величина которых измеряется в большинстве случаев микрометрами (1 мкм = 10 мм =10 м), возможно только с помощью микроскопов, обеспечивающих увеличение исследуемых объектов в сотни (световая микроскопия) и десятки тысяч (электронная микроскопия) раз. Изображение в световом микроскопе формируется вследствие того, что объект и различные элементы его структуры избирательно поглощают свет с различной длиной волны (абсорбционный контраст) или вследствие изменения фазы световой волны при прохождении света через объект (фазовый контраст). Световая микроскопия включает в себя обычную просвечивающую микроскопию (светло- и темнопольную), фазово-контрастную и люминесцентную.

Светлопольная микроскопия. Существуют различные модели учебных и исследовательских световых микроскопов, которые позволяют определить форму клеток микроорганизмов, их размер, подвижность, степень морфологической гетерогенности, а также характерную для микроорганизмов способность к дифференцирующему окрашиванию. 

Препараты живых клеток микроорганизмов
1. «Раздавленная капля». На предметное стекло наносят каплю водопроводной воды и помещают в нее небольшое количество клеток изучаемых микроорганизмов, размешивают и накрывают покровным стеклом. Микроорганизмы, выращенные на плотной питательной среде, переносят в каплю воды бактериологической петлей, выращенные в жидкой среде - стерильной пипеткой. В этом случае каплю воды на предметное стекло можно не наносить. Капля исследуемого материала должна быть настолько мала, чтобы после прижимания ее покровным стеклом не было избытка жидкости, выступающего из-под него. В противном случае избыток жид кости необходимо удалить фильтровальной бумагой. 

2. «Висячая капля». Каплю суспензии микроорганизмов петлей наносят на покровное стекло, которое поворачивают каплей вниз и помещают на специальное предметное стекло с углублением (лункой) в центре. Капля должна висеть свободно, не касаясь краев и дна лунки. Края лунки предварительно смазывают вазелином. Капля оказывается герметизированной во влажной камере, что делает возможным многодневное наблюдение за объектом. Для длительных наблюдений используют стерильные стекла, а суспензию микроорганизмов готовят на жидкой питательной среде. 

Препараты фиксированных окрашенных клеток микроорганизмов
Приготовление фиксированных окрашенных препаратов включает следующие этапы: приготовление мазка, высушивание, фиксацию и окраску. 

1. Приготовление мазка. На обезжиренное спиртом предметное стекло помещают маленькую каплю водопроводной воды и переносят в нее петлей небольшое количество исследуемого материала как для препарата «раздавленная капля». Полученную суспензию равномерно размазывают петлей на площади 1-2 см2 возможно более тонким слоем. Мазок должен быть настолько тонок, чтобы высыхал после приготовления. 

2. Высушивание мазка. Лучше всего сушить готовый препарат при комнатной температуре на воздухе. Хорошо приготовленный тонкий мазок высыхает быстро. Если высушивание мазка замедлено, то препарат можнослегка нагреть в струе теплого воздуха высоко над пламенем горелки, держа стекло мазком вверх. Эту операцию следует проводить осторожно, не перегревая мазка, иначе клетки микроорганизмов деформируются. 

3. Фиксация препарата преследует несколько целей: убить микроорганизмы, то есть сделать безопасным дальнейшее обращение с ними; обеспечить лучшее прилипание клеток к стеклу; сделать мазок более восприимчивым к окраске, так как мертвые клетки окрашиваются лучше, чем живые. Самым распространенным способом фиксации является термическая обработка. Для этого препарат трижды проводят через наиболее горячую часть пламени горелки, держа предметное стекло мазком вверх. Не следует перегревать мазок, так как при этом происходят грубые изменения клеточных структур, а иногда и внешнего вида клеток, например их сморщивание. Для исследования тонкого строения клетки прибегают к фиксации различными химическими веществами. Фиксирующую жидкость наливают на мазок, либо препарат на определенное время погружают в стакан с фиксатором. 

4. Окраска. Клетки микроорганизмов окрашивают главным образом анилиновыми красителями. Различают простые и дифференциальные способы окрашивания микроорганизмов. При простой окраске прокрашивается вся клетка, так что становятся хорошо видны ее форма и размеры. Дифференциальная окраска предполагает окрашивание не всей клетки, а определенных ее структур. С помощью дифференциальной окраски выявляют некоторые клеточные структуры и запасные вещества. Для простого окрашивания клеток микроорганизмов чаще всего пользуются фуксином, генциановым фиолетовым, метиленовым синим. Для получения более чистых препаратов краситель наливают на мазок, покрытый фильтровальной бумагой. Метод окрашивания в модификации Синева позволяет использовать вместо растворов красителей фильтровальную бумагу, заранее пропитанную красителем. В правильно окрашенном и хорошо промытом препарате поле зрения светлое и чистое, окраше-ны только клетки микроорганизмов. Фиксированные, окрашенные препараты могут храниться длительное время. Необходимо помнить, что возраст культуры, состав среды и условия культивирования существенно влияют на морфологию и цитологию микроорганизмов.

Вопросы для самопроверки
1 Каков порядок просмотра препарата в биологическом микроскопе?
2 Как определить увеличение микроскопа?
3 Какое фокусное расстояние у линз при работе с объективом 8х и 40х?
4 Перечислите порядок приготовления фиксированного препарата. 
5.Какие методы окрашивания микроорганизмов используют для изучения их морфологии?

6. В чём заключается сущность процесса окраски микроорганизмов по Граму?

7.Какие приборы и посуду используют для проведения метода?

8.Какие материалы и реактивы используют для проведения метода?

Дата _______
Практическая работа №5 «Получение чистых культур».
Цель работы: приобретение навыков выделения чистой культуры микроорганизмов. 
Обучающийся должен уметь: готовить чистую культуру.
Обучающийся должен знать: понятие чистая культура, 

Оборудование и материалы: микроскоп, предметные стекла, бактериологическая петля, фильтровальная бумага, набор красителей, МПА, чашки Петри.
Теоретическая часть.
Чистой культурой микроорганизмов называют такую культуру, которая получена из одной клетки и содержит микробы одного вида.
Для выделения чистых культур аэробных бактерий делают высев на чашки Петри из накопительной культуры. Ее каплю (лучше из соответствующего разведения) наносят и осторожно распределяют стерильным стеклянным шпателем по поверхности плотной среды, после чего этим же шпателем протирают поверхность последующих трех- четырех чашек. Чашки выдерживают от двух до семи суток, так как скорость роста различных микроорганизмов неодинакова. Выросшие изолированные колонии отсевают петлей в пробирки на поверхность скошенной плотной среды или в жидкую среду. 
Высев из накопительной культуры микроорганизмов, относящихся к факультативным анаэробам для получения изолированных колоний делают методом глубинного посева в пробирки со столбиком стерильного агара. Стерильной иглой берут чистую культуру из колоний, одновременно вынимают пробку, обжигают края пробирки, держа ее вверх дном, и иглой над горелкой делают прокол до дна.  Выделение чистой культуры анаэробных бактерий по методу Коха возможно только при ограничении доступа кислорода.
Порядок проведения работы.
После того, как получена накопительная культура, приступают к выделению чистой культуры. Чистая культура может быть получена из отдельной колонии и из одной клетки.
1. Убедиться в получении накопительных культур микроорганизмов. О получении накопительных культур свидетельствуют :
· Для анаэробных микроорганизмов – помутнение среды, газовыделение, запах масляной кислоты.
· Для споровых аэробных бактерий – появление на поверхности среды морщинистой пленки.
1. Просмотреть под микроскопом материал из накопительных культур:
· В культуре анаэробных микроорганизмов (Clostridium) выявить гранулезу в клетках, 
· В культуре споровых аэробных бактерий обнаружить споры.
3. Получить изолированные колонии споровых аэробных бактерий (Bacillus mesentericus). Для этого взять прокаленной петлей материал из бактериальной пленки, перенести его в пробирку со стерильной водой и тщательно перемешать. Из полученной суспензии провести рассев петлей нм поверхности МПА в чашке Петри методом «истощающего штриха». Чашки Петри поместить в термостат при температуре 30°С.
Оформление работы.
Написать отчет о проделанной работе.
Вопросы для самоконтроля.
1. Какие вам известны способы выделения чистых культур?
2. В чем заключается метод Коха?
3.Чем отличается методика выделения чистых культур аэробных микроорганизмов от методики выделения факультативных анаэробов?
4. Каким образом выделяют чистую культуру из одной клетки?
Дата _______
Практическая работа № 6 «Санитарно-бактериологическое исследование воздуха».
Цель работы. Освоить определение бактериальной обсемененности воздуха методами оседания и фильтрования.

Обучающийся должен уметь: пользоваться термостатом и чашками Петри.

Обучающийся должен знать: микрофлору воздуха и правила определения количества микроорганизмов  в воздухе.

Материалы и оборудование: стерильные чашки Петри с МПА, мембранные фильтры с диаметром пор 0.2 мкм; термостат с температурой 37 0С. 

Теоретический материал.
Воздух учебных помещений в течение дня подвергается загрязнению, в том числе и микробному, причем со временем количество микроорганизмов в воздухе увеличивается.

Воздух как среда обитания для микроорганизмов менее благоприятен, чем почва и вода, так как в нем не содержатся или содержится очень мало питательных веществ, необходимых для размножения микроорганизмов. Тем не менее, попадая в воздух, многие микроорганизмы могут сохраняться в нем более или менее длительное время. 

В воздухе в естественных условиях обнаруживаются сотни видов сапрофитных микроорганизмов, представленных кокками, споровыми бактериями и грибами.  Микрофлора воздуха закрытых помещений более однообразна и относительно стабильна. Среди микроорганизмов доминируют обитатели носоглотки человека.  Уровень микробного загрязнения зависит главным образом от плотности заселения, активности движения людей, санитарного состояния помещения, в том числе пылевой загрязнённости, вентиляции, частоты проветривания, способа уборки, степени освещённости и других условий. Так, регулярные проветривания и влажная уборка помещений снижает обсеменённость воздуха в 30 раз. Самоочищения воздуха закрытых помещений не происходит.

Патогенные микроорганизмы попадают в воздух из мокроты и слюны при кашле, разговоре и чихании. Даже здоровый человек при каждом акте чихания выбрасывает множество капелек жидкости, внутри которых содержатся микроорганизмы, выделяет до 10 000-20 000 микробных тел, а больной — иногда во много раз больше, Особенно важно, что эти мельчайшие капельки могут часами удерживаться в воздухе во взвешенном состоянии, т.е. образуют стойкие аэрозоли. В этих капельках за счет влаги микроорганизмы выживают дольше. Таким воздушно-капельным способом происходит заражение многими острыми респираторными заболеваниями, в том числе гриппом и корью.

Помимо капельного способа, распространение патогенных микробов через воздух может осуществляться «пылевым» путем. Пылевой путь играет особенно важную роль в эпидемиологии туберкулеза.

Санитарно - гигиеническое состояние воздуха оценивают по микробному числу - общему содержанию микроорганизмов в 1 кубическом метре.

Для проведения своего исследования мы выбрали следующие помещения: спортивный зал, библиотека, кабинет географии, коридор первого этажа, для сравнения взяли также пробы воздуха на улице возле школы. Изучив литературные и интернет - источники, мы узнали, что микробы имеют свойство размножаться при попадании в питательную среду, причем из одного микроорганизма, при определенных условиях, вырастает одна колония, в которой могут быть многие тысячи микробов. Такая колония хорошо видна невооруженным глазом.

Ход выполнения работы
1.Приготовление препарата.

Чашки Петри  питательными средами оставить открытыми в местах отбора проб в течение 5-10 мин.

Затем чашки закрыть и поместить в термостат при температуре 370 С на 24 ч. После этого их выдержать при комнатной температуре в течение 1 суток.

2.Анализ исследования воздуха.

О степени загрязнённости воздуха судят по количеству выросших на поверхности чашек Петри колоний.

3.Написать отчёт о проделанной работе.

	Места отбора проб
	Количество выросших колоний утром
	На большой перемене
	Вывод 

	Кабинет филиала
	8
	17
	

	Коридор филиала
	12
	18
	

	Столовая 
	3
	10
	

	Улица 
	4
	4
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Затем, зная площадь чашки Петри, рассчитываем число микробов в 100 кубических см (10 литрах) воздуха, исходя из количества колоний, по формуле:
X=100*N/ 58 (единиц/куб.дм),
где N- количество выросших колоний.
Соответственно, в одном кубическом метре воздуха их будет в 100 раз больше. 
Таблица 2. Определение количества микроорганизмов в воздухе.
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Результаты эксперимента показали, что:
1. Самый чистый воздух в коридоре, а наиболее загрязненный в спортивном зале.

2. В течение дня количество микроорганизмов в воздухе значительно увеличилось: в библиотеке в 2,15 раза, в коридоре в 1,5 раза, в кабинете № 8 в 2,1 раза, в спортивном зале в 3,3 раза.

2. Меньшая загрязненность воздуха в утреннее время объясняется тем, что вечером, после уроков в школе производится влажная уборка и проветривание помещений.

3. Количество микроорганизмов зависит от температуры воздуха - при более низких температурах воздуха уровень микробной загрязненности меньше.

Критерии оценки санитарно–гигиенического состояния воздушной среды учебных помещений не разработаны, поэтому мы взяли для сравнения нормы микробной загрязненности воздуха для жилых помещений (по Шапиро Я. С.[2]) и определили, что по количеству микроорганизмов воздушная среда исследуемых объектов характеризуется как чистая, за исключением спортивного зала.

Заключение.
В ходе выполнения работы мы узнали, что воздух является малоблагоприятной средой для жизнедеятельности микроорганизмов, но сохраняться в нем микробы могут достаточно длительное время. Попадая в благоприятные условия на слизистые оболочки верхних дыхательных путей, они могут вызывать острые респираторные или аллергические заболевания. Состав микрофлоры воздуха многообразен, он определяется степенью запыленности, температурой, влажностью, скоростью перемещения воздушных масс и другими факторами.

Выдвинутую гипотезу об увеличении уровня микробной загрязненности воздуха в течение дня подтвердили результаты инкубации микроорганизмов: их количество в школьных помещениях после занятий возросло в 1,5-3,3 раза.

Для улучшения состояния воздушной среды необходимо:
1.Проводить тщательную влажную уборку, проветривание учебных помещений согласно с требованием пункта 6.6.СанПиН 2.4.2.2821-10. До начала занятий и после их окончания необходимо осуществлять сквозное проветривание учебных помещений. 
Вопросы ля самоконтроля.
1.Как микроорганизмы попадают в воздух и от каких факторов зависит их количество в воздухе?
2.Какие микроорганизмы находятся в воздухе?
Дата _______
Практическая работа №7 «Санитарно-бактериологическое исследование воды».
Цель работы. Освоить методы отбора проб воды, их посева и определения бактериальной загрязненности воды. 

Обучающийся должен уметь: пользоваться микроскопом, предметными стеклами.

Обучающийся должен знать: микрофлору воды и правила исследования бактерий в пробах воды

Материалы и оборудование: микроскоп, предметные стекла, бактериологические петли, спиртовка, стерильные чашки Петри с МПА и средой Эндо, исследуемые пробы воды, столик для окрашивания препаратов, промывалка с водой, красители для окраски по Грамму, установка вакуум-ной фильтрации «Владисарт», мембранные фильтры с диаметром пор 0.2 мкм, системы индикаторные бумажные (СИБ), для идентификации энтеробактерий, производства Нижегородского предприятия бактерийных препаратов, стерильный физиологический раствор; термостат с температурой 37 °С. 

Теоретическая часть.
1. Физические и органолептические свойства воды
Физические свойства воды (температура, запах, вкус, цвет, прозрачность, осадок, муть) обусловливают внешний вид воды. Определение физических свойств воды имеет большое гигиеническое значение, так как наличие в воде постороннего запаха, привкуса, окраски может указывать на загрязнение воды посторонними веществами, кроме того отталкивает потребителя, действуя на его эстетические чувства, даже если она безвредна.
1.1. Определение температуры
Температура воды имеет большое физиологическое и гигиеническое значение. Наиболее благоприятной для питьевой воды является температура   от+70С до + 120С. Вода более высокой температуры не оказывает освежающего действия. Охлажденная вода вызывает усиление деятельности слюнных и желудочных желез, способствует охлаждению слизистой оболочки рта и глотки. Вода при температуре ниже +50С может вызвать простудные заболевания, нарушение целостности эмали зубов. Температура рассматривается и как показатель санитарного состояния водоема. Высокая температура воды в колодце летом и низкая зимой говорит о поверхностном расположении грунтовой воды, а, следовательно, большой возможности её загрязнения извне. Повышенная температура воды способствует размножению сапрофитов. Температура питьевой воды должна быть постоянной, так как постоянство температуры воды в водоеме указывает на отсутствие притока в него поверхностных, загрязненных вод.
1.2.Определение запаха
Характер и интенсивность запаха определяют органолептически. Характер запаха определяют по ощущению воспринимаемого запаха. Различают две группы запахов: запахи естественного и искусственного происхождения. Запахи естественного происхождения обусловлены живущими и отмирающими в воде организмами, влиянием берегов, дна, почв, грунтов. Так, присутствие в воде растительных остатков придает ей землистый, илистый или болотный запах. Если вода цветет, и в ней содержатся продукты жизнедеятельности актиномицетов, то она имеет ароматический запах. Наличие сероводорода придает воде запах тухлых яиц.
При гниении органических веществ в воде или загрязнении её  нечистотами возникает гнилостный, сероводородный или фекальный запах. Обычно характер запаха воды описывается следующими терминами: ароматический (огуречный, цветочный); болотный (кислый, тинистый); гнилостный (фекальный, сточный); древесный, землистый, плесневелый, рыбный, сероводородный, травянистый, неопределенный.
Запахи искусственного происхождения возникают при загрязнении воды промышленными и сельскохозяйственными сточными водами. Их характер определяют по названию тех веществ, запах которых они представляют: фенольный, камфорный, аптечный, хлорный, металлический.
1.3. Вкус и привкус воды
Питьевая вода должна быть приятной, иметь освежающий вкус без какого-либо постороннего привкуса. Вкус воды зависит от минерального состава воды, её температуры  и растворенных газов.
Органолептическим методом определяют характер и интенсивность вкуса и привкуса. Различают четыре основных вкусовых ощущения: соленое, кислое, сладкое, горькое. Все другие виды вкусовых ощущений называются привкусами  (щелочной, металлический, хлорный, вяжущий и т.д.).
Определение вкуса воды производят только в обеззараженной или  заведомо чистой воде при температуре +200С. В сомнительных случаях воду подвергают  кипячению в течение 5 минут с последующим охлаждением. Исследуемую воду набирают в рот малыми порциями, не проглатывая, задерживают 3-5 секунд.
Интенсивность вкуса  и привкуса оценивают по 5-балльной системе: 0 баллов -  нет вкуса;  1 балл -  очень слабый;   2 балла - слабый; 3 балла - заметный; 4 балла - отчетливый; 5  баллов - очень сильный.
Интенсивность вкуса и привкуса должна быть не более 2 баллов, а при хлорировании  - не превышать 1 балла.
Гигиеническое значение определения запахов и привкусов состоит в том, что при их интенсивности свыше 2 баллов ограничивается водопотребление, интенсивность естественных запахов и привкусов свыше 2 баллов свидетельствует о наличии в воде биологически активных веществ, искусственные запахи и привкусы могут быть показателями загрязнения воды сточными водами.
1.4. Определение прозрачности
Прозрачность воды является важным признаком её доброкачественности. Прозрачность зависит от содержания в воде механических взвешенных веществ (мути), химических примесей, солей железа. Цветение водоемов ведет также к понижению прозрачности воды. Питьевая вода должна быть прозрачной. Мутная, непрозрачная вода неэстетична и всегда подозрительна в эпидемиологическом отношении, так как в мутной воде создаются оптимальные условия для размножения микроорганизмов.
Ход определения.
Определение прозрачности производится на месте отбора проб воды. Исследуемую воду после взбалтывания наливают в цилиндр Снеллена, отградуированный по высоте в сантиметрах, с прозрачным плоским дном и имеющий у своего основания тубус для выпуска воды, на который надета резиновая трубка с зажимом. Цилиндр ставят на расстоянии 4 см от дна до печатного шрифта Снеллена, смотрят сверху вниз через толщу воды. Если шрифт  не виден, выпускают через нижнюю трубку воду до тех пор, пока не определится отчетливо шрифт. Высота этой толщи воды в сантиметрах определяет степень прозрачности воды.
Минимально допустимая прозрачность питьевой воды - не менее 30 см по шрифту Снеллена. Вода с прозрачностью от 20 до 30 см - слабо мутная, от 10 до 20 см - мутная, до 10 см очень мутная.
1.5.Определение мутности
Определение мутности производят не позднее 24 часов после отбора пробы воды. Мутность воды связана с присутствием в ней твердых частиц, находящихся в различной степени дисперсности в виде взвешенных веществ и не должна превышать 1,5 мг/дм3. Мутность воды определяют фотометрически, путем сравнения проб исследуемой воды со стандартными суспензиями.
1.6. Определение цветности
Питьевая вода должна быть бесцветной. Цветность природной воды обусловлена наличием в ней гуминовых веществ, образующихся в результате разложения растительных остатков, что придает воде желтоватый оттенок. Окраску воде могут придавать соединения железа (желто-зеленоватое окрашивание), цветущие водоросли, взвешенные вещества. Вода может приобретать несвойственные ей оттенки  в результате загрязнения сточными водами различных промышленных предприятий и др. В таких случаях окраску воды обозначают не как “цветность” воды, а как “цвет” и определение цветности не производят.
Принцип метода. Цветность определяют фотометрически в градусах, путем сравнения проб исследуемой жидкости со стандартами, имитирующими цвет природной воды и должна быть не более 200 С.
1.7.  Определение сухого остатка
Величина сухого остатка характеризует общее содержание растворенных в воде нелетучих минеральных и частично органических веществ, которые влияют на органолептические показатели воды.
Общее количество солей должно быть не выше 1000 мг/дм3, в отдельных случаях допускается использование воды с сухим остатком до 1500 мг/дм3. Воду с сухим остатком до 1000 мг/дм3 называют пресной, свыше 1000 мг/дм3 - минерализованной.
Гигиеническое значение этого показателя состоит в том, что воды, содержащие повышенные количества минеральных солей, не пригодны для питья, так как имеют соленый или горький вкус, а их употребление приводит к неблагоприятным физиологическим отклонениям  в организме: способствует перегреву в жаркую погоду, ведет к нарушению утоления жажды, изменению секреции желудка, усилению  его моторной функции и перистальтики кишечника и т.д. Слабоминерализованная вода (ниже 50-100 мг/дм3) неприятна на вкус, содержит мало микроэлементов и может привести к неблагоприятным физиологическим сдвигам в организме.
2. Исследование химического состава воды
Вода различных источников отличается известным постоянством. Появление в воде водоисточника новых соединений или повышение концентрации содержащихся в ней солей указывает на возможное загрязнение его за счет спуска промышленных, сельскохозяйственных или бытовых сточных вод. Вода хозяйственно-питьевого назначения отвечает гигиеническим требованиям, если она имеет постоянный химический состав, концентрации минеральных и органических веществ не превышают предельно допустимых, нет косвенных показателей её загрязнения, отсутствуют ядовитые вещества.
2.1.Определение рН воды
Реакция воды обусловлена концентрацией водородных ионов и обозначается символом рН (водородный показатель). С целью получения ориентировочного представления о химическом составе воды в ней предварительно определяют реакцию, или её кислотность и щелочность. Природная вода обычно имеет слабощелочную реакцию. Увеличение щелочности указывает на загрязнение её или цветение водоема. Кислая реакция воды отмечается при наличии гуминовых веществ или проникновении промышленных сточных вод. Активная реакция (рН) питьевой воды должна быть 6,0-9,0. Для определения  рН воды пользуются специальным прибором-ионометром, шкала которого проградуирована в единицах рН.
2.2.Определение жесткости воды
Жесткость воды определяется количеством растворенных в ней солей угольной, серной, хлороводородной, форфорной, азотной кислот, главным образом кальция и магния. В некоторых случаях жесткость воды обусловлена присутствием солей калия, натрия, железа (II), марганца (II), алюминия.
Практически различают три вида жесткости: общую, устранимую и постоянную. Общая жесткость - это жесткость сырой воды, обусловленная всеми соединениями кальция и  магния (иногда железа и марганца), независимо от того, с какими анионами они связаны. Постоянная жесткость - жесткость воды после одночасового кипячения. Она обусловлена присутствием сульфатов и хлоридов кальция, железа, магния, калия, натрия, т.е. солей, не дающих осадка при кипячении. Устранимая жесткость обусловлена наличием в воде гидрокарбонатов кальция Са (НСО3)2, меньше магния  Мg (НСО3)2, которые  устраняются при кипячении, оседают на стенках сосудов в виде накипи (СаСО3, МgСО3). Таким образом, устранимая жесткость есть часть общей жесткости, которую можно вычислить по разнице между общей и постоянной жесткостью. Карбонатная жесткость обусловлена присутствием в воде карбонатов и гидрокарбонатов кальция и магния (иногда калия, натрия, алюминия, марганца, железа). При кипячении гидрокарбонаты кальция и магния разлагаются. Образующиеся карбонаты кальция и магния выпадают в осадок, и поэтому вода теряет часть жесткости. Щелочность природных вод обусловливается содержанием в ней гидрокарбонатов и карбонатов щелочноземельных металлов (Са, Мg, К, Nа) и других солей слабых кислот. Практически - это устранимая жесткость. Щелочность воды имеет значение для процесса коагуляции воды при её очистке.
Карбонатная жесткость нередко совпадает с устранимой жесткостью, но приравнивать их друг к другу нельзя. При кипячении устраняется преимущественно та часть карбонатной жесткости, которая зависела от гидрокарбоната кальция. При большом количестве в воде гидрокарбоната магния разница между карбонатной и устранимой жесткостью бывает довольно значительной.
Жесткость воды зависит также от химического состава почвы, через которую проходит вода, содержания в ней оксида углерода, степени загрязнения её органическими веществами. Жесткость воды измеряется либо в мг-экв/л, либо в градусах. По степени жесткости вода бывает: мягкая, если общая жесткость её до100 или до 3 мг-экв/л; средней жесткости, если общая жесткость её до 200 или до 7 мг-экв/л; жесткая,  если  общая  жесткость  её  до  400  или  до  14  мг-экв/л;   очень жесткая,если общая жесткость её выше 400 или  выше 14 мг-экв/л.
Для перевода градусов жесткости в мг-экв/л необходимо количество градусов разделить на коэффициент - 2,8;   для   перевода мг-экв/л   в градусы жесткости необходимо мг-экв/л умножить на коэффициент - 2,8. Очень жесткая вода имеет неприятный вкус, может ухудшать течение почечнокаменной болезни.
2.3. Определение окисляемости воды
Окисляемость воды - это количество кислорода в миллиграммах, которое расходуется на химическое окисление органических и неорганических  (соли железа, сероводород, аммонийные соли, нитраты и др.)  веществ, содержащихся в 1 л воды. Повышенная окисляемость может  указывать  на загрязнение воды. Наименьшую окисляемость-(1-2 мг/л О2) имеют глубокие подземные воды. В грунтовых водах окисляемость составляет 2-4 мг/л, причем она тем больше, чем выше цветность воды.  В воде   открытых   водоемов  окисляемость выше 5-6 мг/л О2  в реках и 5 - 8 мг/л О2 в водохранилищах.
2.4. Определение хлоридов
Гигиеническое значение хлоридов определяется их происхождением. Большое содержание хлоридов возможно при прохождении водоносного горизонта через солончаковые почвы, загрязнении воды сточными водами (экскрементами человека и животных, мочой, кухонными отбросами). Согласно нормативам содержание хлоридов в воде не должно превышать 350 мг/л. Содержание хлоридов в воде свыше 350 мг/л придает воде соленый вкус. Значительное содержание хлоридов, аммиака, высокая окисляемость в сочетании с неблагоприятными  бактериологическими  показателями указывают на санитарное неблагополучие водоисточника.
2.5. Определение сульфатов
Сульфаты в количествах, превышающих 500 мг/л, придают воде горьковато-солоноватый вкус, при концентрации 1000-1500 мг/л неблагоприятно влияют на желудочную секрецию, могут вызывать диспепсические явления. Сульфаты могут быть показателем загрязнения поверхностных вод животными отбросами, так как составной частью белковых тел является сера, которая при разложении и последующем окислении превращается в соли серной кислоты. В водопроводной воде содержание сульфатов не должно превышать 500 мг/л.
2.6. Определение железа
В воде  могут находиться соединения железа (II) и железа (III). Большие количества  растворенного в воде железа не оказывают вредного влияния на здоровье людей, но такая вода непригодна для хозяйственно-бытовых целей. Повышенное содержание железа вызывает окрашивание, помутнение, придает воде запах сероводорода, неприятный чернильный привкус, а в сочетании с гуминовыми соединениями - болотный привкус. Колонии железобактерий могут закупорить просвет трубопроводов. Вода с повышенным содержанием железа не пригодна для использования в ряде отраслей промышленности.
Санитарными нормами установлена для воды водопроводов ПДК железа, равная 0,3 мг/л. Для воды местных источников водоснабжения допускается содержание железа до 0,5-0,6 мг/л. Для водопроводов, подающих воду без специальной обработки, по согласованию с ГСЭН, допускается содержание железа до 1 мг/л. 
2.7. Аммиак, нитриты и нитраты в воде
При оценке качества воды учитываются значения химических показателей загрязнения воды органическими веществами, какими являются содержание аммиака, нитритов и нитратов.
Аммиак является начальным продуктом разложения органических азотсодержащих (в том числе белковых) веществ. Поэтому  при централизованном водоснабжении его содержание в воде категорически недопустимо. Наличие аммиака в воде в количествах, превышающих 0,1 мг/л при местном водоснабжении, во многих случаях расценивается как показатель опасного в эпидемиологическом отношении свежего  загрязнения воды органическими веществами животного происхождения. Иногда, особенно в глубоких подземных водах, возможно присутствие аммиака, образовавшегося за счет восстановления нитратов при отсутствии кислорода. В этом случае аммиак не указывает на недоброкачественность воды. Не является показателем органического загрязнения повышенное содержание аммиака в болотистых и торфяных водах (аммиак растительного происхождения).
Показателем более давнего загрязнения являются соли азотистой кислоты - нитриты, которые представляют собой продукты окисления аммиака под влиянием микроорганизмов в процессе нитрификации. При централизованном водоснабжении нитриты не допускаются в воде. При местном водоснабжении наличие нитритов в количествах, превышающих 0,002 мг/л, свидетельствует о возможном загрязнении воды органическими азотсодержащими веществами биологического происхождения.
Соли азотной кислоты - нитраты - конечные продукты минерализации органических азотсодержащих веществ. Наличие в воде нитратов без аммиака и солей азотистой кислоты указывает на завершение процесса минерализации и при высоком их содержании в воде свидетельствуют о  давнишнем  загрязнении её. Одновременное содержание в воде всех трех компонентов - аммиака, нитритов и нитратов - свидетельствует о незавершенности  процесса минерализации и опасном в эпидемиологическом отношении загрязнении воды. Повышенное содержание нитратов в воде может быть также минерального происхождения за счет растворения почвенных солей, например, селитры. Необходимо помнить, что высокое содержание нитратов в  питьевой воде независимо от их происхождения может вызвать в организме заболевание (водно-нитратную метгемоглобинемию), которое поражает преимущественно ранний детский возраст. Допустимое содержание нитратов в воде при централизованном водоснабжении  - 10 мг/л,  при  местном - 20 мг/л.
Показателем органического загрязнения воды является также биохимическое потребление  кислорода - БПК. БПКполн. - количество кислорода, расходуемое на полное биохимическое (с участием микроорганизмов) окисление органических веществ в 1 л воды при температуре + 200С.
2.8. Фториды в воде. Гигиеническое значение фтора в питьевой воде.
Особое место в исследовании химического состава воды занимает содержание фторидов в воде. Фтор относится к числу микроэлементов, обладающих выраженным биологическим действием. При его участии осуществляются процессы минерализации в тканях зубов и костей. Особенно выраженное влияние он оказывает на клетки, принимающие участие в формировании эмали. Поэтому при потреблении воды с малым содержанием фтора нарушаются процессы нормальной минерализации зубов и, как следствие этого, среди населения отмечается повышенная заболеваемость кариесом зубов. При потреблении воды с высоким содержанием фтора значительно усилены процессы минерализации зубов и костей, и возникает другая специфическая патология - флюороз зубов и костей. Гигиеническое значение фтора не исчерпывается влиянием на зубы и кости - он принимает участие  в межуточном обмене, ускоряя или  тормозя активность различных ферментных систем. Биотические дозы фтора оказывают положительное влияние на многие системы организма.

Содержание фтора в природных водоисточниках. 
Атмосферные  воды в большинстве своем содержат малые концентрации фтора - 0,05-0,1 мг/л. Эти воды редко используются для питьевого водоснабжения. Однако они играют важную роль в формировании поверхностных (открытых) водоисточников.

Поверхностные (открытые) воды, являющиеся основными источниками водоснабжения для крупных водопроводов, содержат фтор в больших количествах, чем атмосферные воды. Однако в большинстве поверхностных вод содержание фтора также нередко невелико, не превышает, как правило, 0,5 мг/л.

Подземные воды содержат фтора значительно большие количества, чем предыдущие водоисточники. Небольшие количества фтора обнаруживаются в межпластовых водах, достигая в некоторых случаях на территории РФ 10-15 мг/л. В грунтовых водах содержание фтора достигает 1-1,5 мг/л, хотя в большинстве составляет до 0,5 мг/л.
  
Гигиенические нормативы фтора в питьевой воде. Предельнодо-пустимая  концентрация фтора в питьевой воде установлена на уровне 1,5 мг/л. Учитывая, что водопотребление зависит от климато-географических условий местности, при организации фторирования воды выбор дозы фтора производится в зависимости от климатических районов ( при фторировании воды одной и той же концентрацией фтора в течение года) или сезонных условий (при фторировании воды посезонной концентрацией микроэлементов). Согласно нормативам при фторировании воды постоянной дозой содержание в ней фтора должно быть в I и II климатических районах 1,5 мг/л, в III климатическом районе - 1,2 мг/л и IV климатическом районе - 0,7 мг/л.

Показания к организации фторирования. Целесообразность фторирования воды в каждом конкретном населенном пункте устанавливается органами государственного санитарно-эпидемиологического надзора (ГСЭН). Основным показанием к фторированию воды является низкое естественное содержание фтора в воде источников хозяйственно-питьевого водоснабжения (менее 0,5 мг/л). Дополнительным показанием к организации фторирования служит высокая пораженность населения кариесом зубов, например, среди детей в возрасте 12-14 лет кариесом постоянных зубов поражено более 25-30%  лиц. 
Задачи гигиенической и стоматологической служб при организации внедрения фторирования воды и его проведении

 Кариес зубов является одним из самых распространенных хронических заболеваний, что требует значительного расширения сети стоматологических учреждений и обеспечения их специалистами. Одна лечебная помощь, чаще запоздалая, не может решить проблему борьбы с кариесом зубов и его последствиями. Кариес приводит не только к потере зубов и нарушению нормальной деятельности желудочно-кишечного тракта (плохое разжевывание пищи, понижение усвояемости и др.), но играет определенную роль в возникновении других заболеваний  полости рта, а также болезней, связанных с последствиями одонтогенной инфекции (ревматизм, ангина, сердечно-сосудистые, почечные и другие заболевания).  Все это дало основание ВОЗ включить кариес зубов в число болезней, борьба с которыми имеет первостепенное значение.

В поисках конкретных профилактических мер, в результате проведенных научных исследований, было обращено внимание на связь заболеваний кариесом с низким содержанием фтора в питьевой воде (менее 0,5 мг/л). А при содержании фтора в питьевой воде  в количестве 1-1,5 мг/л заболеваемость кариесом зубов оказалась минимальной. 

Основываясь на современных представлениях об этиологии и патогенезе кариеса зубов, полагают, что эту болезнь вызывают микроорганизмы, для которых эмаль зубов служит барьером. Брожение углеводов в глубине зубного налета с образованием кислых продуктов способно постепенно вызвать деминерализацию эмали, открывая путь кариесогенной микрофлоре к дентину. Однако деминерализация может зависеть от характера питания и других причин, а потому дефицит фтора нельзя считать единственной причиной кариозной болезни, он может рассматриваться только как фактор, способствующий его развитию. Этого вполне достаточно для использования фтора с профилактической целью. Были предложены различные способы введения фтора в организм: фторирование питьевой воды, поваренной соли, молока и других продуктов, а также применять специальные фторсодержащие таблетки, фторсодержащие пасты для чистки зубов, лаки, аппликации и др. Наиболее эффективно добавление в питьевую воду  определенного количества фтора, обеспечивающего антикариозный эффект и не оказывающего какого-либо отрицательного влияния на организм в целом. Этот метод обеспечивает регулярный прием оптимальных доз фтора и контроль за осуществлением данного мероприятия. При фторировании питьевой  воды  принимают во внимание климато-географические условия, влияющие на количество потребляемой воды, ассортимент пищевых продуктов с тем или иным содержанием фтора, а также общий химический состав рационов. Фторпрофилактика должна быть комплексной, включать, помимо фторирования питьевой воды, рациональное питание, уход за полостью рта, ультрафиолетовое облучение.

 Фторирование воды осуществляют при концентрации  фтора в источнике хозяйственного-питьевого водоснабжения менее 0,6-0,5 мг/л и пораженности кариесом зубов свыше 25-30% населения. В зависимости от климатических условий и сезона года, влияющих на количество потребляемой питьевой воды, предельно допустимая концентрация фтора в воде, не вызывающая флюороза, составляет: в 1-м климатическом районе (холодный климат) и во 2-м (умеренный климат) 1,5 мг/л фтора, в 3-м (теплый климат) – 1,2 мг/л и в 4-м (жаркий климат) - 0,7 мг/л. Не следует производить фторирование, если содержание фтора в водоисточнике составляет более 0,7 - 1,0 мг/л, а коренное детское население страдает пятнистостью эмали. 

Для фторирования питьевой воды применяют фторид натрия NaF, кремнефтористый    натрий   Na2SiF6   или  кремнефтористый   аммоний (NH4)2SiF6, которые обладают высоким противокариозным действием, не содержат вредных примесей, легко растворимы в воде, не оказывают отрицательного влияния на процессы очистки и обеззараживания воды, доступны, дешевы и не опасны для контактирующего с ними персонала. Фторсодержащие реагенты добавляют в воду в виде сухого вещества или раствора. В РФ применяют преимущественно последний метод, при котором за определенный период времени в воду подается известное количество раствора кремнефтористого аммония заданной концентрации, обеспечивающее необходимое содержание фтора в водопроводной воде. На водопроводных станциях, где воду подвергают очистке и обеззараживанию, фтор вводят после коагуляции и фильтрации воды, при использовании же артезианской воды - в резервуар для хранения воды.

Во всех случаях осуществляется постоянный санитарный надзор за фторированием воды, обеспечивающий безопасность и эффективность мероприятий. Противокариозный эффект устанавливают путем изучения заболеваемости населения кариесом зубов до начала фторирования воды и после этого на протяжении 10 лет, для чего 1 раз в год проводится стоматологическое обследование больших групп населения.

При употреблении воды, содержащей 1-1,5 мг/л фтора, заболеваемость кариесом зубов минимальна. При большей концентрации фтора вода оказывает уже неблагоприятное воздействие на организм, вызывая флюороз. Повышенное содержание фтора в воде встречается в местностях, где почва богата фтором. В результате постоянного потребления воды развивается эндемический флюороз. Изучение биогеохимических особенностей местностей позволило установить связь заболеваний флюорозом с внешними условиями окружающей среды. Явление флюороза в виде незначительных морфологических изменений на зубах наблюдается у 10-20% населения уже при концентрации фтора в воде от 1,0 до 1,5 мг/л. С возрастанием содержания фтора до 2,0 мг/л  уровень заболеваемости резко повышается и при 2,0 - 2,5 мг/л достигает 50-70%. Наблюдения за детьми показали меньшую пораженность флюорозом при употреблении достаточного количества молока, молочных продуктов и овощей. Благоприятное действие молока и овощей можно объяснить не только тем, что в них много воды и уменьшается ее потребление, но и содержанием в них витаминов, а в молоке - полноценных белков и кальция. В эксперименте на животных выявлена защитная роль в отношении флюороза витаминов В1, В2, РР, D и особенно С, усиливающего выведение фтора из организма. Соли кальция уменьшают резорбцию фтора в кишечнике и депонирование его    в организме.

При воздействии фтора прежде всего поражаются зубы. Резорбированный в пищевом канале фтор воздействует на чувствительные к нему зачатки зубов (амелобласты) и нарушает формирование и минерализацию эмали, внешним проявлением чего служит так называемая пятнистая эмаль, обнаруживаемая на прорезывающихся постоянных и реже молочных зубах. При концентрации фтор-иона в воде до 1,5-2,0 мг/л поражения характеризуются  мело- и фарфоровоподобными, иногда слабо пигментированными в желтый цвет, пятнами на симметрично расположенных зубах (1-я и 2-я степень поражения). При больших концентрациях фтор-иона  в воде на зубах появляются поражения 3-й и 4-й степени, характеризующиеся пигментированными в коричневый цвет пятнами и дефектами эмали - эрозиями. Поражение зубов является лишь одним из симптомов флюороза. Есть районы мира, в которых население пользовалось источниками, содержащими 5-12 мг/л фтора. У людей, употреблявших эту воду в течение 10-30 лет, кроме поражения зубов, наблюдались случаи генерализованного остеосклероза с кальцификацией межпозвоночных связок, что приводит к ограничению подвижности позвоночного столба и ряду нарушений со стороны нервной системы и внутренних органов. 

Радикальным способом служит  дефторирование воды - удаление избыточных количеств фтора, что может быть достигнуто отчасти коагуляцией воды и более полной обработкой воды на специальных установках. Коагуляцию производят с помощью сульфата алюминия, отстаивая воду затем в течение 4-6 часов до полного осаждения хлопьев гидроокиси алюминия.

Дефторирование на специальных установках осуществляют осаждением избытка фтора или фильтрацией воды через активную окись алюминия или анионообменные смолы, извлекающие из воды фтор. Дефторированная вода не должна содержать примесей, ухудшающих ее органолептические свойства или отрицательно влияющих на использование в питьевых или хозяйственно-бытовых целях.

В задачи гигиенической службы входит решение вопросов о                                             целесообразности фторирования или дефторирования воды, выбора оптимальных концентраций фтора, фторсодержащего реагента, оптимальных технологических приемов фторирования или дефторирования, разработка мероприятий по охране труда персонала водопроводных станций, систематический контроль за дозой фтора.

В задачи стоматологической службы входит изучение исходной заболеваемости кариесом и флюорозом, оценка противокариозной эффективности фторирования или положительного значения дефторирования воды.

Оптимальной концентрацией фтор-иона ( до которой доводят при искусственном фторировании воды) считают 70-80% от ПДК, т.е. для I-го района - 1,1 мг/л, II-го района -1,0 мг/л, III-го - 0,9 мг/л, IV-го-0,6 мг/л.   

Принцип метода определения фтора в питьевой воде и оценка результатов определения. Принцип метода определения фтора в воде основан на способности фторид-ионов образовывать с цирконием бесцветный комплекс (ZrF6). Освобождающаяся  азаринсульфоновая кислота способствует появлению желтого цвета. При этом красная окраска, свойственная азарин-циркониевому лаку, по мере образования бесцветного комплекса с фтором, содержащимся в воде, переходит в желтые тона. Определение может производиться фотометрически и визуально. Содержание фтора 0,5 мг/л и ниже оценивается как низкое, 1,5 мг/л  - предельно допустимое, более высокое содержание фтора в воде является основанием к недопущению употребления воды для питьевых  целей при условии длительного водопользования без предварительного обесфторивания воды.
3. Основные бактериологические показатели загрязнения воды
С эпидемиологической точки зрения при оценке воды имеют значение преимущественно патогенные микроорганизмы. Однако на современном этапе исследование воды на присутствие в ней патогенных микроорганизмов, а тем более вирусов, является трудоемким процессом. В оценке качества воды в практике широко используются косвенные показатели загрязнения воды.  При этом считается, что чем менее вода загрязнена сапрофитами, тем  менее опасна она в эпидемиологическом отношении.
К бактериологическим показателям загрязнения воды  относятся: коли-титр, коли-индекс и микробное число (или счет колоний).
Коли - титр  - то наименьшее количество воды, в котором обнаруживается одна кишечная палочка. Чем ниже коли-титр, тем значительнее фекальное загрязнение. В норме при централизованном водоснабжении коли-титр - 330, при местном - 100.
Коли-индекс - количество кишечных палочек в одном литре воды. В норме при централизованном водоснабжении коли-индекс - 3, при местном водоснабжении - 10.
Микробное число (или счет колоний) - это количество колоний, вырастающих при посеве 1 мл исследуемой  воды на мясо-пептонный агар после 24 часов выращивания при температуре  +370С.
Микробное число характеризует общую бактериальную обсемененность воды. В норме при централизованном водоснабжении микробное число (или счет колоний) - 100, при местном - 300-400.
Экспериментальные исследования показали, что кишечная палочка более устойчива к дезинфицирующим агентам, чем возбудители кишечных инфекций, туляремии, лептоспироза и бруцеллеза, и поэтому может служить не только показателем загрязнения воды, но и индикатором надежности её обеззараживания, например, на водопроводе.
Ход выполнения работы
1. Отберите пробы воды в стерильные флаконы или колбы в объеме 50 или 100 мл непосредственно перед началом занятия: 

а) пробу водопроводной воды; 

б) пробу из отрытого водоема (ручей, ключ, пруд). До начала занятия (посева) пробы можно хранить не более 3 ч при температуре не выше 4 °С. 

2. Приготовьте ряд последующих 10-кратных разведений отобранных проб в пробирках, в зависимости от предполагаемой численности микроорганизмов в пробе. Для приготовления каждого последующего раз ведения используйте новую пипетку. 

3. Полученные разведения в объеме 0,1 мл посейте (на каждое раз ведение по 2 - 3 чашки): а) на МПА для определения общего числа бактерий; 

б) на среду Эндо для учета БГКП (бактерии группы кишечной палочки или энтеробактерии). 

4. В чашки Петри с МПА и средой Эндо внесите по 0,1 мл послед него и предпоследнего разведений, равномерно распределите каплю инокулята на поверхности агара, покачивая чашку, и оставьте на 30 мин для адсорбции при комнатной температуре. 

5. Засеянные чашки Петри через 30 мин переверните вверх дном и поместите в термостат при температуре 28 - 37 °С для выращивания мезофильной микрофлоры. Количество бактерий учитывайте через 1-2 сут. 

6. Водопроводную воду исследуйте также методом мембранных фильтров, которые простерилизуйте кипячением в течение 30 мин. Фильтровальную установку «Владисарт» подготовьте к работе вместе с преподавателем. 

7. Профильтруйте пробу водопроводной воды в объеме 100 мл. Стерильным пинцетом фильтр аккуратно перенесите в чашку Петри с МПА (для определения общего числа бактерий) и средой Эндо и поместите в термостат с температурой 37 °С. 

8. Учитывайте количество колоний следующим образом: дно чашки Петри маркером разделите на равные секторы, учтенные колонии отмечай те точками на стекле. Для определения титра подсчитайте среднее число колоний на чашке и умножьте на разведение. 

9. Для подтверждения принадлежности к БГКП из колоний, выросших на среде Эндо, приготовьте фиксированные мазки, окрасьте их по Грамму, промикроскопируйте. Грамотрицательные бактерии протестируйте по биохимическим свойствам с системой индикаторной бумажной (СИБ) для идентификации энтеробактерий.

10. Подсчитайте количество колоний кишечной палочки на 1 мл воды по формуле. 

11. Результаты запишите в таблицу «Количественный учет бактерий в пробах воды».

	Номер пробы
	Общее число бактерий в 1 мл воды
	Коли-титр

	1
	
	

	2
	
	

	3
	
	


11. Решите предложенные ситуационные задачи
Образцы типовых ситуационных задач
Анализ воды № 1 (из колодца)
1. ФИЗИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
Прозрачность по шрифту Снеллена  
- свыше 30 см.
Цвет                                                           
- бесцветная
Запах                                                         
- без постороннего
Вкус                                                            
- соленый
Осадок                                                       
- не обнаружен
II. ХИМИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА 
РН                                                               
-  7,3.
Окисляемость                                           
- 14 мг/л О2.
Аммиак                                                       
- положит.
Нитриты                                                     
- положит.
Нитраты                                                     
- 186 мг/л.
Хлориды                                                     
- 586 мг/л.
Сульфаты                                                  
- 348 мг/л.
Железо                                                       
- 170 мг/л.
Жесткость общая                                     
- 29,70
Жесткость устранимая                           
- 12,50
Жесткость постоянная                            
- 17,20
III. БАКТЕРИОЛОГИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ
Коли-титр                                                   
- 86,0
Микробное число (счет колоний)          
- 615
Решить задачу и дать развернутое гигиеническое заключение о качестве воды и пригодности её для питья и приготовления пищи.   
Анализ воды № 15  (из реки)
I. ФИЗИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
Прозрачность по шрифту Снеллена       
- 26 см
Цвет                                                             
- желтоватый
Запах                                                            
- слабоболотистый
Вкус                                                             
- не определялся
Осадок                                                         
- значительный
II. ХИМИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
РН
                                                          
- 7,0
Окисляемость                                             
- 26 г/л О2
Аммиак                                                        
- положит.
Нитриты                                                       
- резко положит.
Нитраты                                                       
- резко положит.
Хлориды                                                       - 448 мг/л
Сульфаты                                                    
- 612 мг/л
Железо                                                         
- 22 мг/л
Жесткость общая                                       
- 23,50
Жесткость устранимая                             
- 4,50
Жесткость постоянная                              
- 19,00
III. БАКТЕРИОЛОГИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ:
Коли-титр                                                     - 10,0
Микробное число (счет колоний)             
- 2870       
Решить задачу и дать развернутое гигиеническое заключение о качестве воды и пригодности её для питья и приготовления пищи.   
Анализ воды № 21 (из колодца  с. Д-е)
I. ФИЗИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
Прозрачность по шрифту Снеллена     
- 26 см.
Цвет                                                           
- бесцветная
Запах                                                         
- без постороннего
Вкус                                                          
- соленый
II. ХИМИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
Реакция на лакмус                                    
- щелочная
Аммиак                                                      
- следы
Соли азотистой кислоты                         
- резко положит.
Соли азотной кислоты                             
- резко положит.
Окисляемость                                              
-  22 мг/л О2
Хлориды                                                      
-  480 мг/л
Сульфаты                                                     
-  резко положит.
Железо                                                          
- 44,6 мг/л
Фтор                                                              
- 2,8 мг/л
Жесткость общая                                         - 480
Жесткость устранимая                               
- 230
Жесткость постоянная                                
- 250   
III. БАКТЕРИОЛОГИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ
Коли-титр                                                    
- 56,0
Микробное число (счет колоний)           
- 1976
Решить задачу и дать развернутое гигиеническое заключение о качестве воды и пригодности её для питья и приготовления пищи.  
Анализ воды № 27 (из колодца  с. К-е) 
I. ФИЗИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
Прозрачность по шрифту Снеллена      
- 32 см
Цвет                                                              
- бесцветная
Запах                                                             
- без постороннего
Вкус                                                              
- не определялся 
II. ХИМИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
РН                                                                 
-   7,4
Аммиак                                                         
-  4,6 мг/л
Соли азотистой кислоты                          
-  8,3 мг/л
Соли азотной кислоты                              
-  54 мг/л
Окисляемость                                             
-  18 мг/л О2
Хлориды                                                      
- 466 мг/л
Сульфаты                                                    
-  458 мг/л
Железо                                                          
- 1,5 мг/л
Фтор                                                              - 1,8 мг/л
Жесткость общая                                        
-  26,70
Жесткость устранимая                              
-  12,30
Жесткость постоянная                               
-  14,40   
III. БАКТЕРИОЛОГИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ
Коли-титр                                                    
- 0,1
Микробное число (счет колоний)            
- не подлежит подсчету
Выше колодца на расстоянии 100 м, в соседнем дворе, расположена поглощающая помойная яма.  
Решить задачу и дать развернутое гигиеническое заключение о качестве воды и пригодности её для питья и приготовления пищи.   
Анализ воды № 19 (из артезианской скважины)
I. ФИЗИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
Прозрачность по шрифту Снеллена      
- свыше 30 см
Цвет                                                             
- бесцветная
Запах                                                            
- без постороннего
Вкус                                                              
- не определялся
II. ХИМИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА
РН                                                                 
- 7,1
Окисляемость                                            
- 3,5 мг/л О2
Аммиак                                                         - не обнаружен
Соли азотистой кислоты                           
- не обнаружены
Соли азотной кислоты                               
- 26 мг/л
Хлориды                                                       
- 116 мг/л
Сульфаты                                                     
- 143 мг/л
Железо                                                          
- отрицат.
Фтор                                                              -  0,8 мг/л                                                                                                                                                                                                                 
Жесткость общая                                        
-  48,80
Жесткость устранимая                               
- 230
Жесткость постоянная                                - 25,80  
III. БАКТЕРИОЛОГИЧЕСКИЙ АНАЛИЗ
Коли-титр                                                    
- 355,0
Микробное число (счет колоний)            
- 99
Решить задачу и дать развернутое гигиеническое заключение о качестве воды и пригодности её для питья и приготовления пищи.   
Заполнить таблицу.

	№ пробы
	Физические свойства
	Химические свойства
	Бактериологический анализ

	
	Прозрачность
	Цвет
	Запах 
	Вкус 
	рН
	Окисляемость 
	Хлориды 
	Общая жесткость 
	Соли азотной кислоты
	Микробное число (счет колоний

	Артезианская скважина
	Свыше 30см

	бесцветная
	Без постороннего
	Не определялся

	7.1

	3.5 мг/л О2
	116 мг/л

	48,80
	26 мг/л
	26 мг/л

	Колодец 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Река 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Водопроводная 
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Вопросы для самоконтроля.
1.От чего зависит количество и состав микроорганизмов в воде?

2.Как нужно обеззараживать воду, предназначенную для питья и технологических нужд?

3.Какие требования предъявляются к питьевой воде?

4.Какие материалы и оборудование используются для проведения анализа проб воды?

Дата _______
Практическая работа №8 «Микробиология основных пищевых продуктов»
Цель работы: приобретение навыков микробиологического исследования молока. 
Обучающийся должен уметь: определять качество молока.

Обучающийся должен знать: микроорганизмы, вызывающие порчу продуктов.

Приборы, реактивы, посуда: пробирки, метиленовый голубой, молоко, водяная баня, термометр.
Теоретическая часть.
Для определения редуктазы отбирают среднюю пробу молока после органолептической оценки. Тщательно перемешивают. Отбирают 50 мл в стерильную колбу, которую закрывают стерильной пробкой. Микробиологическое исследование проводят тот час же или не позднее 4 часов с момента отбора проб.
Ход выполнения работы
Проба на редуктазу является косвенным показателем обсемененности непастеризованного молока.
В пробирки налить по 1 мл рабочего раствора метиленового голубого и по 20 мл исследуемого молока, закрыть пробками и смешать путем медленного трехкратного переворачивания. Пробирки поместить на водяную баню при температуре 38°С. Вода в водяной бане после погружения пробирок с молоком должна доходить до уровня жидкости в пробирке или быть немного выше. Момент погружения пробирок в водяную баню считать началом анализа.
Наблюдение за изменением окраски проводить через 20 минут, через 2 часа. Через5,5 часов после начала анализа. Окончанием опыта считать момент обесцвечивания окраски молока. В зависимости от продолжительности обесцвечивания молоко относят к одному из классов .
	класс
	Оценка качества молока
	Продолжительность обесцвечивания
	Число бактерий в 1 мл молока

	1
	хорошее
	Свыше 5,5 ч
	Менее 500 тыс.

	2
	удовлетворительное
	2ч – 5,5 ч
	500тыс.-4 млн.

	3
	плохое
	20 мин – 2 ч
	4 млн.-20 млн.4

	4
	Очень плохое
	До 20 мин
	20 млн. и более


4. Результаты исследований записать в таблицу.

	Ход исследования
	Исследуемый продукт
	Время обесцвечивания
	Число бактерий в 1 мл молока
	Оценка качества молока

	В пробирки налить по 1 мл рабочего раствора метиленового голубого и по 20 мл исследуемого молока. Закрыли пробками и смешали путем медленного трехкратного переворачивания. Пробирки поместили на водяную баню при температуре 38°С. Вода в водяной бане после погружения пробирок с молоком доходит до уровня жидкости в пробирке. 
	Молоко «Куряночка»
	Через 6 часов
	Менее 500 тыс.
	хорошее

	
	Молоко «Белый город»
	Через 1 час
	4 млн.-20 млн.4
	плохое

	
	Молоко «Суджанское»
	Через 3 часа
	500тыс.-4 млн.
	удовлетворительное


5. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Название микробов, вызывающих порчу 

	мяса и
мясопродуктов

	рыбы и
рыбных
продуктов
	баночных
консервов

	молока и
молочных
продуктов
	пищевых
жиров

	яичных
продуктов

	овощей и
фруктов

	зернопродуктов


	
	
	
	
	
	
	
	


3. Читая утверждения, впишите комментарий «ДА» или «НЕТ»:
1. На мясе размножаются микробы в процессе убоя скота и разделки туш_________________
2. Мясо может приобретать синюшний цвет в результате порчи____
3. Мясо птицы сальмонеллами не заражается___________
4. На колбасных изделиях появляются микроорганизмы в результате нарушения процесса производства_________
5. Процесс замораживания замедляет развитие микробов на поверхности рыбы___________
6. Продукты моря (ракообразные, головоногие, двустворчатые) не могут подвергаться обсеменению микробами________
7. Баночные консервы не поражаются микробами, если соблюдать санитарно-гигиенические условия_______________
Вопросы для самоконтрля.
1.Что показывает проба на редуктазу?
2.В чем заключается методика определения пробы на редуктазу?
Дата _______
Практическая работа №9. «Изучение возбудителей пищевых инфекций и меры борьбы с ними».
1. Используя учебный материал, заполните таблицу:
	Название инфекционных заболеваний
	Возбудитель
	Пути заражения

	Меры
предупреждения


	дизентерия
	
	
	

	брюшной тиф
	
	
	

	холера
	
	
	

	эпидемический
гепатит
	
	
	

	сальмонеллёз
	
	
	

	бруцеллёз
	
	
	

	туберкулёз
	
	
	

	сибирская язва
	
	
	

	ящур
	
	
	


2. Используя рисунок, составьте таблицу «Профилактика пищевых инфекций» и заполните ее.
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3. Используя учебный материал, заполните таблицу:
	Пищевое отравление
	Возбудитель
	Признаки заболевания

	Причины
возникновения

	ботулизм

	
	
	

	эрготизм

	
	
	

	стафилококковое
отравление

	
	
	


Вопросы для самоконтроля.
Что такое инфекция и как она может передаваться?
Что такое иммунитет?
По каким признакам различают иммунитет?
Почему острые кишечные инфекции называют болезнями «грязных рук»?
Какова классификация пищевых инфекционных заболеваний? 
Что такое пищевые отравления и вследствие чего они возникают у человека?
Каковы санитарные правила обработки проросшего картофеля?
В каких случаях возникает отравление цинком и медью?
Дата _______
Практическая работа №11 «Изучение причин возникновения глистных заболеваний и меры борьбы с ними».
1. Письменно ответьте на вопросы:
Что собой представляют глисты?
Назовите стадии развития гельминтов
Какие органы могут поражаться глистами?
Как называются гельминты, которые поражают органы человека?
Как происходит заражение человека гельминтами?
Какие меры профилактики глистных заболеваний необходимо выполнять
 на рабочем месте предприятия общественного питания?
2. Используя учебный материал, заполните таблицу:
	Виды гельминтов
	Размер и форма

	Паразитирует
в органах

	Человек заражается
через


	Круглые гельминты

	1. Аскариды
	
	
	

	2.Трихинеллы
	
	
	

	Ленточные гельминты

	3.Цепень бычий или свиной (солитёр)
	
	
	

	4. Широкий лентец
	
	
	

	5. Эхиноккок
	
	
	

	6. Описторхисы
(кошачья двуустка)
	
	
	


5. Определите гельминтов по рисунку и охарактеризуйте их
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6. Опишите жизненный цикл гельминта, используя рисунок
[image: image15.png]



Дата _______
Лабораторная работа №12
Тема: Приготовление растворов дезинфицирующих и моющих средств.
Цель: На практике научиться приготавливать дезинфицирующие растворы, моющие средства и определять их концентрацию. 

Учащийся должен уметь: 
-готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств. 

-уметь определять концентрацию дез. раствора. 

Учащийся должен знать: 
-классификацию моющих и дезинфицирующих средств, правила их применения, условия и сроки хранения. 

Оснащение рабочего места: емкость для моющего раствора, емкость для дезинфицирующего раствора, моющий раствор, дезинфицирующий раствор, денсиметр (ареометр). 

Ход работы:
1. Ознакомиться с моющими и дезинфицирующими средствами. 
2. Повторить меры безопасности при работе с моющими и дезинфицирующими средствами. 

3. Приготовить дезинфицирующий раствор. 

4. Определить концентрацию дезинфицирующего раствора. 

5. Написать отчет о проделанной работе. 

Теоретическая часть
Дезинфекцию проводят двумя способами: физическим и химическим. 

К физическим методам относят влияние повышенных температур (прогревание, кипячение, обработка паром) 

К химическим методам относят применение различных дезинфицирующих средств. 

На предприятиях пищевой промышленности применяют: хлорную известь, хлорамин, негашенную известь, щелочь и другие средства, которые разрешены органами здравоохранения. Хлорная известь - сухой белый порошок с резким запахом хлора. При хранении на свету, воздухе и особенно при увлажнении быстро разлагается, теряя активный хлор . Поэтому хлорную известь длительное время на воздухе хранить нельзя. Свежая хлорная известь содержит от 28-38% активного хлора. Препарат, содержащий менее 15% активного хлора, непригоден для проведения дезинфекции. В зависимости от объекта мойки рабочие растворы имеют различную концентрацию в соответствии с рекомендуемыми. Раствор хлорной извести,очищенный фильтрованием или отстаиванием нерастворимых примесей, называют "хлорной водой". Концентрацию хлорной воды выражают в мг. активного хлора на 1л. воды в соответствии с рекомендуемым. Хлорная известь гидроскопична, при неправильном хранении быстро разлагается с потерей активного хлора. Поэтому ее хранят в темном, сухом и прохладном месте. Перед дезинфекцией необходимо произвести мойку оборудования, инвентаря, тары. Сначала моют теплой водой, затем с добавлением моющего раствора, например кальцинированная сода. После этого можно приступать к дезинфекции.

Порядок выполнения работы:
1.Меры безопасности при работе с дезинфицирующими средствами

 -к работе со средствами, не допускаются лица с повышенной чувствительностью к хлору; -приготовление рабочих растворов средства не требует защиты органов дыхания; 

-все работы с дезинфицирующими средствами следует проводить с защитой кожи рук резиновыми перчатками; 

-все виды работ с растворами в концентрациях 0,015-0,06% активного хлора способом протирания и погружения можно проводить без средств защиты органов дыхания и глаз;

-при случайном попадании в глаза, срочно промыть проточной водой, по мере необходимости обратиться к врачу; -хранить средство следует отдельно от лекарств и пищевых продуктов, в местах, не доступных детям, в плотно закрытой упаковке изготовителя; 

-применять дезинфицирующее средство строго по назначению и в соответствии с инструкцией.

 2.Приготовление раствора хлорной извести 

 А)10%-ные растворы хлорной извести готовят следующим образом: 1 кг хлорной извести растирают с добавлением небольшого количества воды до состояния равномерной кашицы. Затем добавляют остальное количество воды ( до 10 л ) , перемешивают до образования однородной взвеси и оставляют для отстаивания в стеклянной темной или эмалированной посуде с пробкой на 24 часа. После этого осветленный раствор осторожно сливают или отфильтровывают в другую аналогичную посуду. Из приготовленного основного осветленного раствора хлорной извести 10%-ной концентрации непосредственно перед дезинфекцией готовят рабочие растворы нужной концентрации, руководствуясь таблицей

Таблица 1

	№
	Наименование
	Концентрация, %
	Назначение
	Способ приготовления

	1 
	Хлорная известь 
	10

(исходный)
	Для обработки контейнеров для пищевых отходов 
	1кг хлорной извести растворяют в 10л воды, отстаивают 24ч, сливают с осадка. 

	
	
	5
	Для обработки раковин, умывальников, унитазов 
	5л исходного растворяют в 10л воды 

	
	
	2
	Для дезинфекции оборудования и инвентаря кондитерского цеха 
	2л исходного раствора разводят в 10 л воды 

	
	
	1

(рабочий)
	Для обработки помещений ( полов, стен, дверей и т. д ) 
	1л исходного раствора разводят в 10л воды 

	
	
	0,5
	Для обработки оборудования 
	0.5 исходного раствора разводят в 10л воды

	
	
	0,2
	Для дезинфекции столовой посуды
	0.2л исходного раствора в 10л воды

	2
	Хлорами Б
	0,2
	Для дезинфекции столовой посуды
	20г ( 1ст..л ) раствора в 10л воды

	
	
	0,5
	Для дезинфекции помещений ,оборудования
	50г ( 2.5 ст.л) растворяют в 10л воды

	3
	Гипохлорит кальция
	0,1
	Для дезинфекции столовой посуды
	10г (1ч. л) растворяют в 10 л воды


В). При применении дезинфицирующего средства в виде таблеток белого цвета, весом 3,5г раствор готовят в стеклянных, эмалированных или пластмассовых емкостях. Таблетку растворяют в воде в соответствии с таблицей. При растворении 1 таблетки в воде выделяется 1,5 г. активного хлора. Водные растворы прозрачные бесцветные с легким запахом хлора. Срок годности рабочих растворов не более 3-х суток. 

3.Определение концентрации дезинфицирующего раствора 

Определение содержания активного хлора в концентрированном растворе хлорной извести определяют по таблице (1). Для этого определяют плотность денсиметром со шкалой 1,00-1,10. 

Таблица 2

	Плотность раствора хлорной извести при t-20/4*С 
	Содержание активного хлора 

	1,0025 
	2,4 

	1,0050 
	2,71 

	1,0100 
	5,58 

	1,0150 
	6,48 

	1,0200 
	11,41 

	1,0250 
	14,47 

	1,0300 
	17,36 

	1,0350 
	20,44 

	1,0400 
	29,75 

	1,0450 
	26,62 

	1,0500 
	29,60 

	1,0550 
	32,68 

	1,0600 
	35,81 

	1,0650 
	39,10 


Таблица №2 Оформление результатов

	№ опыта 
	Плотность раствора хлорной извести, г/см.3 
	Содержание активного хлора ,г/л 

	1 
	
	

	2 
	
	

	3
	
	


Решить задачи.
1. Какое количество хлорной извести необходимо растворить в воде для получения 5% дезинфицирующего раствора?
2. Какое количество хлорамина Б необходимо растворить в воде для получения 0,2% дезинфицирующего раствора?
3. Какое количество гипохлорита кальция необходимо растворить в воде для получения 0,1% дезинфицирующего раствора?
Вывод:_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Дата _______
Практическое занятие № 13. «Санитарно-бактериологическое исследование смывов с рук с персонала, одежды, инвентаря, оборудования».
6. Используя теоретический материал, заполните таблицу.
Таблица  «Исследование смывов»
	Место взятия смывов
	Техника взятия смывов
	Приборы, посуда, материалы и реактивы
	Цели исследования
	Прядок проведения исследования

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


7. Продолжите фразы:
1. Бактериальное загрязнение определяют путем изучения _______________.
2. Смывы с оборудования и инвентаря производят перед ___________либо после ______________в санитарные дни.
8. Смывы с рук следует производить перед началом работы, после ____________. 
9. Взятие смывов с рук персонала, спецодежды, инвентаря и оборудования производят с помощью _________________на стеклянных (лучше металлических) палочках или ______________размером 5 х 5 см, завернутых в бумажные пакеты.
10. Непосредственно перед взятием смыва увлажняют тампон или салфетку стерильной 0,1 %-ной пептонной водой или __________________, предварительно разлитым по 2 мл в стерильные пробирки. 
11. Салфетки при этом захватывают _______________.
12.  После взятия смыва тампон или салфетку помещают в ту же пробирку, из которой________________. 
13. При контроле жирных поверхностей пользуются ____________________.
Вывод:_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Дата ____________
Лабораторная работа №14
Тема: Санитарная обработка оборудования и инвентаря.
Цель: Научить обучающихся правильно проводить санитарную обработку технологического оборудования и инвентаря. 

Обучающийся должен уметь: Проводить санитарную обработку оборудования и инвентаря. 

Обучающийся должен знать: Правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации. 

Оснащение: Емкость для моющего раствора, емкость для дезинфицирующего раствора, моющий раствор, дезинфицирующий раствор, инвентарь для мойки и дезинфекции, технологическое оборудование и инвентарь. 

Ход работы:

1. Повторить меры предосторожности при работе с моющими и дезинфицирующими средствами. 

2. Приготовить дезинфицирующий раствор. 

3. Произвести мойку и дезинфекцию оборудования и инвентаря. 

4. Написать отчет о проделанной работе. 

Теоретическая часть
Из приготовленного основного раствора хлорной извести 10% концентрации непосредственно перед дезинфекцией готовят рабочие растворы нужной концентрации. 

Для дезинфекции оборудования, инвентаря, тары, рук персонала применяют слабые растворы хлорной извести 0,1-0,2%-ные. 

Для дезинфекции полов, стен - более концентрированные 5-10%-ные. 

Для дезинфекции мусороприемников, урн, туалетов, уборочного инвентаря - 10-20%-ные. 

Сначала тару и инвентарь тщательно очищают, затем замачивают в ванну при температуре 45-50*С в 0,5% раствор кальцинированной соды, затем воду сливают и наполняют дезинфицирующим раствором, замачивают в течении 10 минут. Затем раствор сливают и промывают горячей проточной водой. После обработки инвентарь и тару просушивают на стеллажах. 

Оборудование и столы обрабатывают 0,5%-ным раствором кальцинированной соды, затем дезинфицирующим раствором. Ополаскивают водой. 

Меры безопасности при работе с дезинфицирующими средствами:
1. к работе со средствами, не допускаются лица с повышенной чувствительностью к хлору;
2. приготовление рабочих растворов средства не требует защиты органов дыхания;
3. все работы с дезинфицирующими средствами следует проводить с защитой кожи рук резиновыми перчатками;
4. все виды работ с растворами в концентрациях 0,015-0,06% активного хлора способом протирания и погружения можно проводить без средств защиты органов дыхания и глаз;
5. при случайном попадании в глаза, срочно промыть проточной водой, по мере необходимости обратиться к врачу;
6. хранить средство следует отдельно от лекарств и пищевых продуктов, в местах, не доступных детям, в плотно закрытой упаковке изготовителя;
7. применять дезинфицирующее средство строго по назначению и в соответствии с инструкцией.
ТРЕБОВАНИЯ К ОБОРУДОВАНИЮ И ИНВЕНТАРЮ
1. При планировке помещений и расстановке оборудования должны быть созданы условия, обеспечивающие проведение ветеринарно-санитарного контроля  за производственными процессами, качеством сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, а также возможность мойки, уборки и дезинфекции помещений, устройств и оборудования. 

2. Конструкция и материал оборудования должны обеспечивать возможность гигиенического его содержания, доступность для осмотра и санитарной обработки всех его частей. 

3. Оборудование и инвентарь должны быть выполнены из материалов, не оказывающих вредного влияния на продукты, химически устойчивых, водонепроницаемых, не подвергающихся коррозии и разрешенных органами Государственного санитарного надзора. 

4. Трубопроводы и спуски для пищевых продуктов должны быть выполнены из нержавеющей стали и других материалов, разрешенных Министерством здравоохранения СССР для этих целей. 

5. Трубопроводы для транспортирования (передачи) пищевых продуктов должны выполняться разъемными. Трубопроводы для транспортирования технических продуктов следует выполнять неразъемными при условии обеспечения устройствами для их санитарной обработки (очистка, мойка, дезинфекция). 

6. Чаны, ванны, металлическая посуда, лотки, противни, спуски, желоба и т.п. должны иметь гладкие, легко очищающиеся внутренние поверхности без щелей, зазоров, выступающих болтов или заклепок, затрудняющих очистку и мойку. 

7. Чаны, ванны для мойки пищевых продуктов, посола мяса, вымачивания соленых продуктов и т.п. должны быть выполнены из нержавеющей стали или полимерных материалов, разрешенных органами Государственного санитарного надзора для пищевой продукции. 

8. Рабочие поверхности (покрытия) столов для обработки пищевых продуктов следует изготовлять из нержавеющей стали или полимерных материалов, разрешенных органами Государственного санитарного надзора для пищевой продукции. 

9. Поверхности транспортного оборудования (тележки, ковши, крюки и т.п.), соприкасающиеся с пищевыми продуктами, должны иметь антикоррозийное покрытие, не оказывающее вредного влияния на пищевые продукты, и отвечать требованиям органов Государственного санитарного надзора. 

10. Окраска наружных поверхностей оборудования должна производиться краской, не содержащей вредных примесей. Окраска производственной посуды и инвентаря свинцовыми белилами, суриком и т.п. не допускается. 
11. Применение оборудования из оцинкованной стали для варки или хранения пищевых продуктов не допускается (за исключением кипятильников и бачков для кипячения воды). 
12. Варочные котлы, автоклавы, стерилизаторы, баки и чаны разного назначения, отстойники, опалочные печи, двери и ограждения камер для обжарки и варки колбасных изделий, трубопроводы и прочие источники значительных выделений конвекционного и лучистого тепла должны быть обеспечены теплоизоляцией. Температура нагретых поверхностей оборудования, ограждений и трубопроводов на рабочих местах не должна превышать (в зависимости от параметров источников тепла) 35 - 45 °С. Термоизоляция внутренних трубопроводов для хладоносителя, холодной воды и воздуха должна назначаться по расчету на невыпадение конденсата. 
13. Не разрешается применять в производственных помещениях стеклянную или шлаковую вату и изделия из нее в качестве теплоизоляционного материала. 

14. Варочные котлы, чаны и ванны разного назначения, пропариватели бочек, стерилизаторы, моечные машины, пароварочные камеры, камера (душ) для охлаждения колбасных изделий и прочие источники значительных влаговыделений должны быть герметизированы или оснащены укрытиями в виде кабин, кожухов, шкафов, колпаков с местными отсосами. 
15. Оборудование или его части (машины, транспортеры, шнеки и пр.) должны быть укрыты и максимально герметизированы в целях предотвращения выделения в помещения мясо-костной или мучной пыли. 
16. Технологическое оборудование, выделяющее тепло, пары, газы и пыль, надлежит проектировать с встроенными местными отсосами или агрегатами, предназначенными для улавливания, удаления вредных веществ и (при необходимости) очистки выбрасываемого в атмосферу воздуха (универсальная обжарочно-варочная камера, сушилки разного назначения, дробильные и просеивающие агрегаты и др.) 

Порядок выполнения работы
1.Меры безопасности при работе с дезинфицирующими средствами 

-к работе со средствами, не допускаются лица с повышенной чувствительностью к хлору; 

-приготовление рабочих растворов средства не требует защиты органов дыхания; 

-все работы с дезинфицирующими средствами следует проводить с защитой кожи рук резиновыми перчатками; 

-все виды работ с растворами в концентрациях 0,015-0,06% активного хлора способом протирания и погружения можно проводить без средств защиты органов дыхания и глаз; 

-при случайном попадании в глаза, срочно промыть проточной водой, по мере необходимости обратиться к врачу; 

-хранить средство следует отдельно от лекарств и пищевых продуктов, в местах, не доступных детям, в плотно закрытой упаковке изготовителя; 

-применять дезинфицирующее средство строго по назначению и в соответствии с инструкцией. 

2. Приготовить дезинфицирующий раствор согласно рабочего места. 

3. Произвести санитарную обработку (мойку и дезинфекцию) заданного оборудования и инвентаря. 

Заполнить таблицу «Санитарная обработка оборудования и инвентаря»
1. Письменно ответьте на вопросы:
Что относится к кухонной посуде?
Для чего маркируют посуду?
Что относится к столовой посуде?
Какие материалы допускаются для производства оборудования и инвентаря для предприятий общественного питания?
В чем состоит принципиальная разница при мытье столовой посуды и столовых приборов?
2. Используя учебный материал, заполните таблицу:
	Объект санитарно-гигиенического контроля
	Санитарно-гигиенические требования

	Механическое оборудование
	

	Немеханическое оборудование
	

	Инвентарь
	

	Инструменты
	

	Посуда
	

	Тара
	


3. Выберите правильный ответ:
1. Самым гигиеничным является следующее оборудование:
а) электрическое;
б) механическое.
2. На предприятиях общественного питания могут использоваться оборудо-
вание, инвентарь, посуда и тара только из разрешённых Минздравом материалов?
а) да;
б) нет.
3. Все ли виды оборудования ополаскивают горячей водой?
а) да;
б) нет.
4. Обязательно ли дезинфицировать инвентарь и инструменты?
а) да;
б) нет.
5. Какую посуду разрешается использовать на предприятиях общественного
питания?
а) стеклянную;
б) пластмассовую;
в) алюминиевую.
6. С какой целью производится маркировка инвентаря?
а) для предотвращения микробного заражения продуктов;
б) для определения последовательности использования разделочных досок;
в) в целях эстетического оформления.
7. Каким образом работники ЦГСЭН берут смывы на предприятиях общест-
венного питания и торговли?
а) просят работников вымыть руки с дезинфицирующими средствами;
б) протирают влажным стерильным тампоном поверхности изучаемого объ-
екта;
в) смывают горячей водой микроорганизмы с поверхности изучаемого объекта.
4. Расшифруйте маркировку разделочных досок:
«СМ», «СР», «СО», «ВМ», «МГ», «ВР», «ВО», «Г», «З», «КО», «Х», «РГ».  
5. Определите предназначение разделочных досок по цвету (согласно стандарта HACCP (от англ. Hazard Analysis and Critical Control Points — анализ опасностей и критические контрольные точки):
Белая –
Зеленая - 
Синяя - 
Желтая - 
Красная -.
Вывод: ___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Дата _______
Практическое занятие № 15. «Личная гигиена работников предприятий общественного питания».
Цель работы: на практике, закрепить знания по личной гигиене работников предприятий общественного питания, составив соответствующую памятку.
Обучающийся должен уметь: Проводить санитарную обработку оборудования и инвентаря. 

Обучающийся должен знать: Санитарные требования к кулинарной обработке, транспортировке и хранению пищевых продуктов, к реализации готовой продукции и обслуживанию потребителей. 

Оборудование и материалы: теоретический материл «Санитарные требования к кулинарной обработке, транспортировке и хранению пищевых продуктов, к реализации готовой продукции и обслуживанию потребителей».
Ход работы.
Теоретическая часть.
1. Работники общественного питания должны строго соблюдать правила личной гигиены. Перед началом работы необходимо принять душ и надеть санодежду.

2. Особенно тщательного ухода требуют руки. Их следует мыть теплой водой со щеткой и мылом «Гигиена», обладающим дезинфицирующими свойствами. Оно не раздражает кожу даже при длительном пользовании. При использовании другого мыла руки дезинфицируют 0,2%ным раствором хлорной извести или хлорамина. Мытье рук обычным мылом и ополаскивание хлорной водой уменьшают число микроорганизмов в 10 тыс. раз. Руки вытирают полотенцем или обсушивают электрополотенцем, однако при частом пользовании последним появляется сухость кожи. Наиболее гигиенично вытирать руки салфетками разового пользования. Ногти должны быть коротко острижены, обработаны, но не покрыты лаком.
3. Одежду, обувь и другие предметы личного пользования следует содержать в чистоте. Рабочая обувь должна быть легкой, хорошо вентилироваться и не скользить.
4. Работники производства получают санитарную одежду из белой хлопчатобумажной легкомоющейся ткани для предохранения пищевых продуктов от загрязнений. 

5. Волосы должны быть убраны под колпак или косынку. 

6. Санодежда должна застегиваться на пуговицы или завязываться тесемками, в ее карманах нельзя хранить предметы личного туалета. 

7. Работникам общественного питания запрещается носить броши, кольца, бусы, серьги, клипсы, значки и т. п. 
8. На предприятиях общественного питания могут работать лица, прошедшие медицинское обследование и проверку на бактерионосительство. Медицинский осмотр проводится ежеквартально, проверка на бактерионосительство — раз в полгода и обследование на туберкулез — раз в год. 

9. Работники общественного питания должны прослушать курс по гигиенической подготовке и сдать зачет.    

10. Результаты медицинского обследования и проверка на бактерионосительство и глистоносительство, а также сведения о перенесенных кишечных заболеваниях, профилактических прививках и сдаче экзамена по санитарно-техническому минимуму заносятся в личную санитарную книжку работника. Она заполняется работником санслужбы. Личные санитарные книжки хранятся у руководителя предприятия или лица, которому это поручено, и выдаются работникам на руки только при прохождении медицинских обследований.
11. Администрация предприятия отвечает за правильность ведения санитарных книжек и за допуск к работе лиц, не прошедших медицинских проверок или нарушивших их сроки.

Порядок выполнения работы:
3. Повторить правила личной гигиены работников предприятий общественного питания.
4. Составить памятку личной гигиене работников предприятий общественного питания.
(не менее 10 пунктов).
Памятку личной гигиене работников предприятий общественного питания.
1.____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 2._____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________3._____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________4._____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________5._____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________6._____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________7._____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________8._____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________9._____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________10.____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Допишите фразы:
а) Гигиена труда – это
б) Для оздоровления условий труда работников предприятий необходимо:_______________
в) Здоровый образ жизни способствует___________________________________________
г) Для повышения защитных свойств организма каждому человеку следует соблюдать:
д) Производственная травма – это___________________________________________________
3. Используя учебный материал, заполните таблицу:
Опасные инфекционные заболевания человека и меры их предупреждения

	Наименование заболевания
	Возбудитель
заболевания
	Источник распространения
	Меры профилактики


	Туберкулёз
	
	
	

	Сифилис
	
	
	

	Гонорея
	
	
	

	ВИЧ-инфекция
(СПИД)
	
	
	

	Лихорадка Эбола
	
	
	


4. Письменно ответьте на вопросы:
1. В каких случаях повар, кондитер, обязаны дезинфицировать руки?
2. Какими средствами для мытья и дезинфекции рук должен пользоваться персонал предприятий общественного питания и торговли?
3. Каким требованиям должен отвечать внешний вид рук повара, кондитера?
4. Что входит в комплект санитарной одежды повара?
5. Каковы правила ношения санитарной одежды повара?
6. Какие виды медицинского обследования обязан проходить работник предприятия общественного питания?
11. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Наименование профессии

	Наименование санодежды, санобуви и
санпринадлежностей

	Директор или заведующий предприятия
и их заместители; администратор
_______ зала; _______ зав. производст-
вом; начальники цехов и их заместители
	Халат белый, …


	Повара, кондитеры, пекари, тестомесы
	Халат белый или куртка + брюки
(юбка)…

	Продавцы в продуктовом магазине
	Фирменная одежда из..., включающая…

	Кухонные рабочие
	Куртка белая …


6.. Дайте определение следующим понятиям:
Дезинфекция это –
Дератизация это –
Дезинсекция это –
Дата _______
Практическое занятие № 16. «Санитарные требования к кулинарной обработке, транспортировке и хранению пищевых продуктов, к реализации готовой продукции и обслуживанию потребителей».
Цель: На практике изучить санитарные требования к кулинарной обработке, транспортировке и хранению пищевых продуктов, к реализации готовой продукции и обслуживанию потребителей. 

Обучающийся должен уметь: соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;
Обучающийся должен знать: -возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития
-методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
-схему микробиологического контроля;
-санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде.
Оборудование и материалы: теоретический материл «Санитарные требования к кулинарной обработке, транспортировке и хранению пищевых продуктов, к реализации готовой продукции и обслуживанию потребителей».
Ход работы.
Теоретическая часть.
Требования к обработке сырья и производству продукции.
1. При приготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий необходимо строго соблюдать поточность технологических процессов.

2. Организация должна иметь санитарно-эпидемиологическое заключение органов и учреждений госсанэпидслужбы с указанием в нем ассортимента выпускаемой продукции.

3. Продукция готовится партиями по мере ее спроса и реализации.

4. Обработка сырых и готовых продуктов производится раздельно в специально оборудованных цехах. В организациях, не имеющих цехового деления, при наличии санитарно-эпидемиологического заключения органов и учреждений госсанэпидслужбы допускается обработка сырья и готовой продукции в одном помещении на разных столах.

5. Мясо дефростируют двумя способами. Медленное размораживание проводится в дефростере при температуре от 0 до +6 град. C, при отсутствии дефростера - в мясном цехе на производственных столах. Мясо в воде или около плиты не размораживают. Повторное замораживание дефростированного мяса не допускается.

Допускается размораживание мяса в СВЧ-печах (установках) по указанным в их паспортах режимам.

6. Мясо в тушах, половинах и четвертинах перед обвалкой тщательно зачищают, срезают клейма, удаляют сгустки крови, затем промывают проточной водой при помощи щетки.

По окончании работы щетки очищают, промывают горячими растворами моющих средств при температуре 45 - 50 град. C, ополаскивают, замачивают в дезрастворе на 10 - 15 мин., ополаскивают проточной водой и просушивают.

7. Мясной фарш хранят не более 6 ч при температуре от +2 до +4 град. C. При отсутствии холода хранение фарша запрещается.

8. Субпродукты (мозги, почки, рубцы) дефростируют на воздухе или в воде. Перед тепловой обработкой мозги, вымя, почки, рубцы вымачивают в холодной воде.

9. Тушки птицы размораживают на воздухе, затем промывают проточной водой и укладывают разрезом вниз для стекания воды. Для обработки сырой птицы выделяют отдельные столы, разделочный и производственный инвентарь.

10. Рыбу размораживают на воздухе или в холодной воде с температурой не выше +12 град. C из расчета 2 л на 1 кг рыбы. Для сокращения потерь минеральных веществ в воду рекомендуется добавлять соль из расчета 7 - 10 г на 1 л. Не рекомендуется размораживать в воде рыбное филе, рыбу осетровых пород.

11. Салаты, винегреты в незаправленном виде хранят при температуре 4 +/- 2 град. C не более 6 ч. Заправлять салаты и винегреты следует непосредственно перед отпуском.

Условия хранения салатов с продленными сроками годности должны соответствовать требованиям технических условий, на которые выдается санитарно-эпидемиологическое заключение органов и учреждений госсанэпидслужбы в установленном порядке.

Салаты из свежих овощей, фруктов и зелени готовят партиями по мере спроса.

12. Готовность изделий из мяса и птицы определяется выделением бесцветного сока в месте прокола и серым цветом на разрезе продукта, а также температурой в толще продукта. Для натуральных рубленых изделий - не ниже 85 град. C, для изделий из котлетной массы - не ниже 90 град. C. Указанная температура выдерживается в течение 5 мин.

13. Готовность изделий из рыбного фарша и рыбы определяется образованием поджаристой корочки и легким отделением мяса от кости в порционных кусках.

14. Приготовление кулинарных изделий в грилях осуществляют в соответствии с инструкциями по их эксплуатации, при этом температура в толще готового продукта должна быть не ниже 85 град. C.

Приготовление блюд в микроволновой печи производится согласно прилагаемой инструкции.

15. При жарке изделий во фритюре рекомендуется использовать специализированное оборудование, не требующее дополнительного добавления фритюрных жиров.

16. Отварное мясо, птицу и субпродукты для первых и вторых блюд нарезают на порции, заливают бульоном, кипятят в течение 5 - 7 мин. и хранят в этом же бульоне при температуре +75 град. C до отпуска не более 1 ч.

17. При приготовлении начинки для пирожков и блинчиков фарш из предварительно отваренного мяса или ливера жарят на противне не менее 5 - 7 мин., периодически помешивая.

Готовую начинку следует использовать в течение 2 ч после жарки.

18. Обработка яйца, используемого для приготовления блюд, осуществляется в отведенном месте в специальных промаркированных емкостях в следующей последовательности: теплым 1 - 2-процентным раствором кальцинированной соды, 0,5-процентным раствором хлорамина или другими разрешенными для этих целей моющими и дезинфицирующими средствами, после чего ополаскивают холодной проточной водой. Чистое яйцо выкладывают в чистую промаркированную посуду.

Хранение необработанных яиц в кассетах, коробах в производственных цехах не допускается.

Яичный порошок после просеивания, разведения водой и набухания в течение 30 - 40 мин. сразу же подвергают кулинарной обработке.

Использование столового яйца (срок годности которого больше 7 суток, не считая дня снесения) для изготовления яичницы-глазуньи не допускается.

19. При приготовлении омлета смесь яйца (или яичного порошка) с другими компонентами выливают на смазанный жиром противень или порционную сковороду слоем 2,5 - 3,0 см и ставят в жарочный шкаф с температурой 180 - 200 град. C на 8 - 10 мин.

Хранение яичной массы осуществляется не более 30 мин.

20. Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи во избежание потемнения, высушивания рекомендуется хранить в холодной воде не более 2 ч. Сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, рекомендуется выдерживать в 3-процентном растворе уксусной кислоты или 10-процентном растворе поваренной соли в течение 10 мин. с последующим ополаскиванием проточной водой.

21. Охлаждение киселей, компотов следует производить в емкостях, в которых они были приготовлены, в закрытом виде в холодном цехе.

22. Промывка гарниров (макароны, рис и др.) осуществляется только горячей кипяченой водой.

23. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) в организациях запрещается:

- изготовление и продажа изделий из мясной обрези, свиных баков, диафрагмы, крови, рулетов из мякоти голов;

- изготовление макарон по-флотски;

- использование творога из непастеризованного молока;

- приготовление блинчиков с творогом из непастеризованного молока;

- использование сырого и пастеризованного фляжного молока в натуральном виде без предварительного кипячения;

- переливание кисломолочных напитков (кефир, ряженка, простокваша, ацидофилин и др.) из потребительской тары в котлы - их порционируют непосредственно из бутылок, пакетов в стаканы или подают на раздачу в заводской упаковке;

- использование простокваши-самокваса в качестве напитка, приготовление из него творога;

- приготовление консервов овощных, мясных, рыбных, грибных в герметичной таре;

- приготовление кисломолочных напитков, производство пива, алкогольных и безалкогольных напитков;

- приготовление сушеной и вяленой рыбы;

- изготовление сухих грибов.

24. При наличии санитарно-эпидемиологического заключения органов и учреждений госсанэпидслужбы в организациях допускается приготовление и реализация полуфабрикатов, копченых мясных изделий, кур и уток, соленой и копченой рыбы, соленых и квашеных овощей без герметической упаковки, кваса, хлеба, а также других пищевых продуктов.

25. Приготовление блюд на мангалах, жаровнях, решетках, котлах в местах отдыха и на улицах разрешается при условии изготовления полуфабрикатов в стационарных организациях и наличии санитарно-эпидемиологического заключения органов и учреждений госсанэпидслужбы. При этом необходимо соблюдение следующих условий:

- наличие павильона, подключенного к сетям водопровода и канализации, а также холодильного оборудования для хранения полуфабрикатов;

- наличие в базовой организации условий для обработки инвентаря, тары;

- использование для жарки древесины или готового древесного угля, металлических шампуров, а для отпуска - одноразовой посуды и столовых приборов;

- осуществление жарки непосредственно перед реализацией;

- наличие у работников личной медицинской книжки установленного образца с отметками о прохождении необходимых обследований, результатов лабораторных исследований, прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации;

- наличие условий для соблюдения работниками правил личной гигиены.

26. Приготовление и реализация студней и паштетов, заливных из мяса, птицы, рыбы, блинчиков и пирожков с мясным и ливерным фаршем и других изделий повышенного эпидемического риска допускаются при наличии санитарно-эпидемиологического заключения органов и учреждений госсанэпидслужбы.

Требования к раздаче блюд и отпуску полуфабрикатов и кулинарных изделий.
1. Ежедневно проводится оценка качества полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий. При этом указывается время изготовления продукта, его наименование, результаты органолептической оценки, включая оценку степени готовности, время разрешения на раздачу (реализацию) продукции, Ф.И.О. изготовителя продукции, Ф.И.О. проводившего органолептическую оценку.

2. Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру не ниже 75 град. C, вторые блюда и гарниры - не ниже 65 град. C, холодные супы, напитки - не выше 14 град. C.

3. Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячей плите не более 2 - 3 ч с момента изготовления. Салаты, винегреты, гастрономические продукты, другие холодные блюда и напитки должны выставляться в порционированном виде в охлаждаемый прилавок-витрину и реализовываться в течение одного часа.

4. При составлении меню 2 - 3-разового питания для организованных коллективов одноименные блюда и гарниры в течение одного дня не включаются.

5. Запрещается оставлять на следующий день:

- салаты, винегреты, паштеты, студни, заливные блюда, изделия с кремом и др. особо скоропортящиеся холодные блюда (кроме тех видов, сроки годности на которые пролонгированы органами и учреждениями госсанэпидслужбы в установленном порядке);

- супы молочные, холодные, сладкие, супы-пюре;

- мясо отварное порционированное для первых блюд, блинчики с мясом и творогом, рубленые изделия из мяса, птицы, рыбы;

- соусы;

- омлеты;

- картофельное пюре, отварные макароны;

- напитки собственного производства.

6. В исключительных случаях, с обязательной отметкой, оставшуюся пищу необходимо охладить и хранить при температуре 4 +/- 2 град. C не более 18 ч. Перед реализацией охлажденная пища дегустируется, после чего вновь подвергается тепловой обработке (кипячение, жарка на плите или жарочном шкафу) с повторной дегустацией. Срок реализации пищи после вторичной тепловой обработки не должен превышать одного часа. Свежеприготовленная пища не должна смешиваться с остатками от предыдущего дня.

7. Для раздачи готовых блюд используют чистую, сухую посуду и столовые приборы. Повторное использование одноразовой посуды и приборов запрещается.

8. Раздаточный инвентарь должен быть чистым, в достаточном количестве для каждого вида готовой продукции (блюда).

9. При необходимости транспортирования готовой продукции она должна доставляться в термосах и в специально выделенной, хорошо вымытой посуде с плотно закрывающимися крышками. Срок хранения горячих первых и вторых блюд в термосах не должен превышать 3 ч (включая время их транспортировки).

10. Полуфабрикаты, готовые блюда и другие изделия, вырабатываемые организациями для реализации через торговую сеть, изготавливаются по технологическим инструкциям, нормативной и технической документации, согласованной с органами и учреждениями госсанэпидслужбы в установленном порядке.

11. Для доставки полуфабрикатов из заготовочных в доготовочные или магазины кулинарии используют чистую оборотную маркированную тару, соответствующую требованиям нормативной и технической документации, с плотно пригнанными крышками, а также упаковочные материалы, разрешенные органами и учреждениями госсанэпидслужбы в установленном порядке.

12. При реализации продукции должны быть созданы условия для раздельного хранения и отпуска полуфабрикатов и готовой продукции.

13. Пищевые отходы собирают в специальную промаркированную тару (ведра, бачки с крышками), которую помещают в охлаждаемые камеры или в другие специально выделенные для этой цели помещения.

Бачки и ведра после удаления отходов промывают моющими и дезинфицирующими средствами, ополаскивают горячей водой 40 - 50 град. C и просушивают. Выделяется место для мытья тары для пищевых отходов.

Для транспортирования отходов используют специально предназначенный для этой цели транспорт.

Требования к транспортировке, приему и хранению сырья, пищевых продуктов
1. В целях предупреждения возникновения и распространения массовых инфекционных заболеваний транспортирование сырья и пищевых продуктов осуществляется специальным, чистым транспортом, на который в установленном порядке выдается санитарный паспорт.

2. Кузов автотранспорта изнутри обивается материалом, легко поддающимся санитарной обработке, и оборудуется стеллажами.

3. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в пути следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, пользуются санитарной одеждой (халат, рукавицы и др.), имеют личную медицинскую книжку установленного образца с отметками о прохождении медицинских осмотров, результатах лабораторных исследований и прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации.

4. Скоропортящиеся и особо скоропортящиеся продукты перевозят охлаждаемым или изотермическим транспортом, обеспечивающим сохранение температурных режимов транспортировки. Количество поставляемых скоропортящихся продуктов должно соответствовать емкостям имеющегося в организации холодильного оборудования.

Кулинарные и кондитерские изделия перевозятся в специально предназначенном для этих целей транспорте в промаркированной и чистой таре.

5. Транспортная тара маркируется в соответствии с нормативной и технической документацией, соответствующей каждому виду продукции.

Реализация продукции вне организации в потребительской таре осуществляется при наличии информации, предусмотренной действующими гигиеническими требованиями к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов.

6. Для предотвращения возникновения и распространения массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) транспортирование пищевых продуктов совместно с токсичными, остро пахнущими, радиоактивными и другими опасными веществами не допускается. Использование специализированного транспорта, предназначенного для перевозки пищевых продуктов (независимо от их упаковки), для других целей не допускается.

Продовольственное сырье и готовая продукция при транспортировке не должны контактировать друг с другом.

7. Поступающие в организации продовольственное сырье и пищевые продукты должны соответствовать требованиям нормативной и технической документации и сопровождаться документами, подтверждающими их качество и безопасность, и находиться в исправной, чистой таре.

8. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) в организации запрещается принимать:

- продовольственное сырье и пищевые продукты без документов, подтверждающих их качество и безопасность;

- мясо и субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных без клейма и ветеринарного свидетельства;

- рыбу, раков, сельскохозяйственную птицу без ветеринарного свидетельства;

- непотрошеную птицу (кроме дичи);

- яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой", а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам, утиные и гусиные яйца;

- консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток;

- крупу, муку, сухофрукты и другие продукты, зараженные амбарными вредителями;

- овощи и фрукты с наличием плесени и признаками гнили;

- грибы несъедобные, некультивируемые съедобные, червивые, мятые;

- пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности;

- продукцию домашнего изготовления.

9. Продукты следует хранить в таре производителя (бочки, ящики, фляги, бидоны и др.), при необходимости - перекладывать в чистую, промаркированную в соответствии с видом продукта производственную тару.

10. Продукты без упаковки взвешивают в таре или на чистой бумаге.

11. Продукты следует хранить согласно принятой классификации по видам продукции: сухие (мука, сахар, крупа, макаронные изделия и др.); хлеб; мясные, рыбные; молочно-жировые; гастрономические; овощи и фрукты.

Сырье и готовые продукты следует хранить в отдельных холодильных камерах. В небольших организациях, имеющих одну холодильную камеру, а также в камере суточного запаса продуктов допускается их совместное кратковременное хранение с соблюдением условий товарного соседства (на отдельных полках, стеллажах).

При хранении пищевых продуктов необходимо строго соблюдать правила товарного соседства, нормы складирования, сроки годности и условия хранения. Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь и т.д.), следует хранить отдельно от продуктов, воспринимающих посторонние запахи (масло сливочное, сыр, яйцо, чай, соль, сахар и др.).

12. Хранение особо скоропортящихся продуктов осуществляется в соответствии с гигиеническими требованиями, предъявляемыми к условиям, срокам хранения особо скоропортящихся продуктов.

13. Холодильные камеры для хранения продуктов следует оборудовать стеллажами, легко поддающимися мойке, системами сбора и отвода конденсата, а при необходимости - подвесными балками с лужеными крючьями или крючьями из нержавеющей стали.

14. Охлажденные мясные туши, полутуши, четвертины подвешивают на крючьях так, чтобы они не соприкасались между собой, со стенами и полом помещения. Мороженое мясо хранят на стеллажах или подтоварниках штабелями.

15. Субпродукты хранят в таре поставщика на стеллажах или подтоварниках.

16. Птицу мороженую или охлажденную хранят в таре поставщика на стеллажах или подтоварниках, укладывая в штабеля; для лучшей циркуляции воздуха между ящиками (коробами) рекомендуется прокладывать рейки.

17. Рыбу мороженую (филе рыбное) хранят на стеллажах или подтоварниках в таре поставщика.

18. Сметану, творог хранят в таре с крышкой. Не допускается оставлять ложки, лопатки в таре с творогом и сметаной.

19. Масло сливочное хранят в заводской таре или брусками, завернутыми в пергамент, в лотках, масло топленое - в таре производителя.

20. Крупные сыры хранят без тары на чистых стеллажах. При укладке сыров один на другой между ними прокладываются картон или фанера.

Мелкие сыры хранят в потребительской таре на полках или стеллажах.

21. Готовые мясопродукты (колбасы, окорока, сосиски, сардельки) хранят в таре поставщика или производственной таре.

22. Яйцо в коробах хранят на подтоварниках в сухих прохладных помещениях. Яичный порошок хранят в сухом помещении, меланж - при температуре не выше минус 6 град. C.

23. Крупу и муку хранят в мешках на подтоварниках в штабелях на расстоянии до пола не менее 15 см.

24. Макаронные изделия, сахар, соль хранят в таре поставщика на стеллажах или подтоварниках.

25. Чай и кофе хранят на стеллажах в сухих проветриваемых помещениях.

26. Хлеб хранят на стеллажах, в шкафах. Для хранения хлеба рекомендуется выделить отдельную кладовую. Ржаной и пшеничный хлеб хранят раздельно.

Дверцы в шкафах для хлеба должны иметь отверстия для вентиляции. При уборке шкафов крошки следует сметать с полок специальными щетками и не реже 1 раза в неделю тщательно протирать полки с использованием 1-процентного раствора уксусной кислоты.

27. Картофель и корнеплоды хранят в сухом, темном помещении; капусту - на отдельных стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - в бочках, при температуре не выше 10 град. C. Плоды и зелень хранят в ящиках в прохладном месте при температуре не выше 12 град. C.

28. Замороженные овощи, плоды, ягоды хранят в таре поставщика в низкотемпературных холодильных камерах.

29. Маркировочный ярлык каждого тарного места с указанием срока годности данного вида продукции следует сохранять до полного использования продукта.

Вследствие высокой бактериальной обсемененности мясных и рыбных полуфабрикатов особое внимание уделяется соблюдению санитарных правил при тепловой обработке этих изделий.
Санитарно-гигиенический контроль условий производства.
Санитарно-гигиенический контроль условий производства на предприятиях пищевой промышленности осуществляется общегосударственной и ведомственными службами.
Государственный санитарный надзор осуществляется санитарно-зпидемиологической службой (СЭС) в форме предупредительного (при проектировании и строительстве) и текущего надзора за выполнением установленных для предприятий молочной промышленности санитарно-гигиенических требований. Текущий контроль может быть плановый и внеплановый.
Органы и учреждения государственного санитарного надзора наделены широкими полномочиями. Распоряжения и указания представителей санитарной службы являются обязательными для администрации предприятия. Их невыполнение несет за собой административную ответственность руководителей предприятий, цехов и отделов, отдельных работников. 
Принудительные административные меры применяются и при выявлении нарушений, представляющих непосредственную угрозу для здоровья людей. В таких случаях может быть установлен запрет на дальнейшую эксплуатацию предприятия (например, запрет на выпуск продукции).
При особо серьезных нарушениях, повлекших или могущих повлечь за собой возникновение пищевых заболеваний или другие вредные последствия, органы санитарного надзора могут привлекать виновных к уголовной ответственности.
Внутриведомственный санитарный контроль осуществляют ведомственная санитарная служба и заводская лаборатория. Они контролируют выполнение требований СанПиНа для предприятий пищевой промышленности, регулярно следят за санитарным состоянием производства, за профилактическими обследованиями работников цехов и соблюдением ими правил личной гигиены. Результаты проведения санитарно-гигиенического контроля фиксируются в специальном журнале.
При отборе проб для микробиологических исследований представителями санитарно-эпидемиологической службы, микробиологи предприятия также проводят отбор проб и их исследование. В случаях систематических расхождений результатов, получаемых службой СЭС и ведомственными лабораториями, проводят по согласованию совместные исследования для уточнения методов анализа и интерпретации их результатов.
Выполнение практической части.
5. Заполнить таблицу «Санитарный контроль»
	Санитарный контроль
	Кем и в какой форме осуществляется
	Виды контроля
	Полномочия контролирующей организации

	Государственный санитарный надзор
	
	
	

	Внутриведомственный санитарный контроль
	
	
	


6. наклейте эмблему Роспотребндзора в тетрадь.
[image: image16.jpg]



7. Используя схему, допишите фразы:
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1.Государственный санитарно-эпидемиологический надзор в нашей стране осуществляет_______________________.
2.Практическими учреждениями в государственной санитарно-эпидемиологической службе являются  __________________________.
3.Роспотребнадзор - _______________________
4.Центры гигиены и эпидемиологии имеют ___________,расположенные _________.
8. Ответьте на вопросы:
1.Как нужно организовывать продажу полуфабрикатов на предприятии общественного питания?
2.Какие санитарные правила следует соблюдать продавцу при обслуживании потребителей?
5.  Допишите фразы:
1. Санитарное состояние магазина должно соответствовать требованиям, установленным___________, приказами и указаниями вышестоящих______________, а в продовольственных магазинах - также и специальным ___________для таких магазинов.
2. Все помещения должны содержаться в чистоте, для чего производится ежедневная тщательная их уборка:____________________________, удаление пыли и паутины, протирка окон, дверей, панелей, оборудования, инвентаря. По окончании работы магазина все помещения должны оставляться только в полном_____________.
3. В _____________ магазинах один раз в неделю производится уборка помещений с применением мыльно-щелочного раствора, хлорной извести. Один раз в месяц во _______магазинах назначается санитарный день для осуществления мероприятий в соответствии с санитарными правилами.
4. Все работники магазина во время исполнения своих служебных обязанностей должны______________. Работникам продовольственного магазина запрещается находиться на рабочих местах без_________________________.
5. Верхнее платье и личные вещи работников магазина должны храниться в_________________________________________.
6. В магазинах оборудуются ________________________________и другие помещения, обеспечивающие соблюдение работниками правил личной гигиены.
7. Магазин обеспечивается необходимыми для соблюдения установленного санитарного режима моющими и ________________средствами по перечню, утверждаемому вышестоящей торговой организацией.
8. Работникам магазина запрещаются на рабочих местах___________________, для этого выделяется отдельное помещение или место. Покупателям также запрещается ____________в торговом зале магазина.
9. Вновь поступающие на работу в продовольственный магазин лица до представления соответствующего заключения лечебного учреждения____________. Лица, работающие в продовольственном магазине, в установленные сроки и порядке проходят____________________.
10. На рабочие места продавцов продовольственного магазина (за прилавки) и в места хранения продуктов не допускаются лица, не имеющие______________________________.
11. Вышестоящая торговая организация обеспечивает каждый продовольственный магазин__________________________________________. В санитарный журнал вносятся записи о _________________________________________и принятых мерах по устранению недостатков.
12. Ответственность за соблюдение правил личной гигиены и содержание своего рабочего места в надлежащем санитарном состоянии несет________________________. Обязанности по организации необходимых для этого мероприятий возлагаются на ___________магазина и его______________, которые несут персональную ответственность за санитарное состояние предприятия в целом.
6. Выберите правильный ответ:
1. Какова основная цель тепловой обработки продуктов?
а) получение готового продукта;
б) разнообразие блюд;
в) уничтожение микробов.
2. Почему необходимо соблюдать санитарные правила при изготовлении мясных полуфабрикатов?
а) чтобы не было бактериального обсеменения;
б) для лучшего хранения.
3. Какое яйцо используют для приготовления белкового крема?
а) столовое;
б) диетическое.
в) любое
	№ вопроса
	1
	2
	3

	Вариант ответа
	
	
	


6.Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Вид продукта
	Санитарно-гигиенические требования
	Сроки хранения

	Мясо
	
	

	Птица
	
	

	Рыба
	
	

	Овощи
	
	

	Сыпучие продукты
	
	

	Молоко и молочные
продукты
	
	

	Яйца и яичные продукты
	
	

	Кондитерские изделия
	
	


7.Используя учебный материал, заполните таблицу «Эксплуатация складских помещений»:

	Вид складских помещений
	Складируемый
продукт
	Температурный
режим
	Срок реализации

	Холодильная камера для
хранения мяса
	
	
	

	Холодильная камера для хранения рыбы
	
	
	

	Холодильная камера для молочных продуктов
	
	
	

	Холодильная камера для гастрономических продуктов
	
	
	

	Холодильная камера для фруктов и зелени
	
	
	

	Склад сухих продуктов
	
	
	

	Склад овощей
	
	
	

	Хранение хлеба
	
	
	


8. Перечислите правила и требования:
	Санитарные правила перевозки полуфабрикатов 
	

	Санитарные правила хранения пищевых продуктов 
	


ПРИЛОЖЕНИЕ
Рецепты приготовления некоторых красителей и растворов.
1.Фуксин основной, насыщенный спиртовой раствор: фуксин основной – 10 г, этанол 96% - 100 мл.
2. Фуксин основной карболовый (Циля): 5% водный раствор свежеприготовленного фенола -100 мл, насыщенный спиртовой раствор фуксина основного – 10 мл. Приготовленную смесь через 48 часов отфильтровывают. Краситель отличается устойчивостью.
3. Фуксин основной водный раствор: карболовый фуксин Циля – 1 мл, вода дистиллированная -9 мл. Водный фуксин готовят непосредственно перед употреблением , он не стоек.
4. Метиленовый синий, насыщенный раствор: метиленовый синий – 3 г, 96% этанол – 100 мл. Раствор оставляют на 2-3 дня, несколько раз перемешивают (взбалтывают), затем фильтруют. Раствор устойчив.
5. Генциановый фиолетовый карболовый раствор: 1 – генциановый фиолетовый – 1 г, этанол 96% - 10 мл, раствор 2 – 5% водный раствор свежеприготовленного фенола – 100 мл. После полного растворения генцианового фиолетового растворы смешивают.
6.Раствор Люголя в модификации Грамма: Йод кристаллический – 1 г, калий йодистый – 2 г, вода дистиллированная – 300 мл. В ступку емкостью 30-50 мл помещают навеску йода и йодистого калия, растирают смесь пестиком, добавляют 1 мл дистиллированной воды и продолжая растирать кристаллы, добавляют еще 5 мл воды. Йод растворяется в йодистом калии. Раствор количественно переносят в склянку и доводят общий объем до 300 мл. Раствор хранить в темной посуде не более 30 дней.
7. Раствор Люголя для выявления гликогена и гранулезы:  йод кристаллический – 1 г, калий йодистый – 3 г, вода дистиллированная – 300 мл. Раствор готовят также, как предыдущий.
8. Приготовление туши для негативной окраски: тушь черная – 10 мд, вода дистиллированная  - 30 мл. Разведенную тушь центрифугируют, надосадочный слой разливают в пробирки и стерилизуют при 0,5 атм. 
9. Реактивы для крахмало-йодной пробы: крахмал – 0,4 г, хлористый цинк – 2,0 г, вода – 100 мл. Хлористый цинк растворяют в 10 мл воды, кипятят и добавляют крахмал. Доводят объем до 100 мл и оставляют стоять неделю. Затем раствор фильтруют и добавляют равный объем 0,2% раствора  йодистого калия.
10. Подготовка предметных и покровных стекол для препаратов. Новые стекла обычно кипятят в 1% растворе соды, затем промывают дистиллированной водой, слабым раствором соляной кислоты и вновь дистиллированной водой. Стекла, бывшие в употреблении, кипятят в мыльной воде и затем не менее суток выдерживают в растворе хромовой смеси. От бихромата стекла отмывают в дистиллированной воде. Чистые стекла хранят в 96% этаноле. 
11. Хромовая смесь. Хромовокислый калий растворяют в воде, затем в раствор осторожно добавляют серную кислоту. Смесь готовят из расчета вода – 100 мл, двухромовокислый калий – 6 г, серная кислота (плотность 1,84) – 100 мл.
Хромовая смесь сильно разрушает ткани животного и растительного происхождения, поэтому работать с ней необходимо очень осторожно. Если смесь попала на руку или одежду, то пораженное место  немедленно следует обмыть большим количеством воды, а затем разбавленным раствором аммиака или соды и снова водой.
Тест 1
7. Назовите структурный компонент клетки, который имеется и у прокариот, и у эукариот
1) эндоплазматическая сеть
2) рибосомы
3) митохондрии
4) лизосомы
8. Назовите группу организмов, которых относят к неклеточным формам жизни
1). вирусы
2). прокариоты
3).  эукариоты
4).  растения
9. Определите признак, по которому все перечисленные организмы кроме одного, объединены в одну группу. Укажите «лишний» среди них организм.
1). кишечная палочка
2). стафилококк
3). холерный вибрион
3). дизентерийная амеба
10. Назовите один из структурных компонентов клетки, который имеется у эукариот, но отсутствует у прокариот.
1). наружная плазматическая мембрана
2). эндоплазматическая сеть
3). рибосома
4). включения
11. Назовите форму молекулы ДНК прокариот, по которой она отличается от ядерной ДНК эукариот
1). кольцо
2). линейная структура
3). разветвленная структура
4). кристаллическая структура
12. Назовите гетеротрофные подвижные организмы, которые всасывают питательные вещества, малоподвижны, не способны к фотосинтезу и запасают углеводы в форме гликогена
1). вирусы
2). бактерии
3).  грибы
4). синезеленые водоросли
13. Как переводится термин «эукариоты»
1). доядерные
2). ядерные
3). безъядерные
4). полностью ядерные
14. По какому основному признаку ученые делят клеточные формы жизни на прокариоты и эукариоты
1). по форме клеток
2). по функциям ядра
3). по наличию или отсутствию четко оформленного ядра
4). по количеству ядер в клетке
15. Как размножаются совершенные и несовершенные грибы вегетативным способом
1). спорангиоспорами, конидиями
2). оидиями, бластоспорами, почками, аскоспорами
3). цистами, зооспорами, зигоспорами, базидиоспоарами
4). оидиями, конидиями
16. Химический состав клеток грибов
1). содержание влаги – 75-85%, белков – 40-80%, жиров – 70-90%, углеводов -10-30%
2). содержание влаги – 75-85%, белков – 15-40%, жиров – 40%, углеводов - 60%
3) содержание влаги – 75-85%, белков – 40-60%, жиров – 60%, углеводов – до 40%
4). содержание влаги – 75-85%, белков – 15-60%, жиров – 10%, углеводов – до 10%
17. Какую особенность имеют актиномицеты?
1). подвижные многоклеточные микроорганизмы в виде нитей со слизистым чехлом
2). палочковидные бактерии образующие плодовые тела миксоспоры, заключенные в слизь
3). бактерии, размножающиеся почкованием
4). бактерии лучистой формы, размножаются спорами, вызывают болезни людей, передаются насекомыми
18. Какие грибы относятся к базидиомицетам?
1). Aspergillus niger
2). Cladosporium fulifena
3). Baletus satanis
4). Botrytis aleti
19. Какие грибы относятся к дейтеромицетам?
1). Aspergillus niger
2). Alternaria citri, Fusarium cepae, Phoma betae, Monilia fructigena
3). Baletus satanis
4). Botrytis aleti
20. Отличительным признаком грибов является:
1). включение валютина в цитоплазме
2). наличие мицелия
3). зернистая цитоплазма
4). наличие жгутиков
21. Какие грибы относятся к аскомицетам?
1). Penicillium expansum, Aspergillus niger
2). Baletus edulis
3). Penicillium citri
4). Botrytis cinerea
Тест 2
1. Назовите систематическую группу организмов, представители которой имеют в  клетках особые органоиды движения – жгутики
1). вирусы
2). бактерии
3). грибы
4). растения
2. Структурным компонентов клеточных клеток истинных бактерий являются
1). полифосфаты
2). нуклеопртеиды
3). пептидогликаны
4). липопротеиды
3. Неодинаковое отношение бактерий к окраске по Грамму объясняется различным строением и составом
1). протоплазмы
2). клеточной стенки
3). ядерного аппарата клетки
4). различным химическим составом клетки
4. Относительно устойчивые к неблагоприятным условиям среды покоящиеся клетки у бактерий называются 
1). споры
2). цисты
3). аэросомы
4). гранулезы
5. Какие функции бактериальной клетки выполняют рибосомы
1). участие в энергетическом обмене
2). защита клетки от высыхания
3). участие в синтезе белка
4). играет роль в обмене веществ с окружающей средой 
6. Как переводится термин «прокариоты»
1). доядерные
2). ядерные
3). безъядерные
4). полностью ядерные
7. Сколько жгутиков имеют для передвижения перитрихи?
1). один пучек
2). жгутики по всей поверхности
3). два жгутика
4). один жгутик
8. Какую особенность имеют миксобактерии
1). Подвижные многоклеточные микроорганизмы в виде нитей со слизистым чехлом
2). палочковидные бактерии образующие плодовые тела миксоспоры, заключенные в слизь
3). бактерии, размножающиеся почкованием
4). бактерии лучистой формы, размножаются спорами, вызывают болезни людей, передаются насекомыми
9. Химический состав клеток бактерий
1). содержание влаги – 75-85%, белков – 40-80%, жиров – 70-90%, углеводов -10-30%
2). содержание влаги – 75-85%, белков – 15-40%, жиров – 40%, углеводов - 60%
3) содержание влаги – 75-85%, белков – 40-60%, жиров – 60%, углеводов – до 40%
4). содержание влаги – 75-85%, белков – 15-60%, жиров – 10%, углеводов – до 10%
16. Какую особенность имеют нитчатые бактерии
1). Подвижные многоклеточные микроорганизмы в виде нитей со слизистым чехлом
2). палочковидные бактерии образующие плодовые тела миксоспоры, заключенные в слизь
3). бактерии, размножающиеся почкованием
4). бактерии лучистой формы, размножаются спорами, вызывают болезни людей, передаются насекомыми
17. Сколько жгутиков для передвижения имеют  лофотрихи
1). один пучек
2). жгутики по всей поверхности
3). два пучка
4). один жгутик
12. Какие функции бактериальной клетки выполняют клеточные мембраны
1). участие в энергетическом обмене
2). защита клетки от высыхания
3). участие в синтезе белка
4). играет роль в обмене веществ с окружающей средой 
13. Назовите ученого, который впервые изучил явление брожения и выделил микроорганизмы – возбудители этого процесса
6) А.Левенгук
7) Р.Гук
8) Л. Пастер
9) Д. Балтимор
14. Назовите ученого, который впервые предложил питательные среды для выращивания микроорганизмов, иммерсионную систему микроскопа и окрашенные бактериальные препараты
1).  А.Левенгук
2). Р. Кох
3).Л. Пастер
4)Д. Балтимор
15. Назовите систематическую группу организмов, к которой относят возбудителей тифа, чумы, туберкулеза,  сибирской язвы
1).  эукариоты
2). прокариоты
3).  вирусы
Тест 3
1. Назовите организмы, в которых отсутствуют рибосомы
1). вирусы
2). бактерии
3). грибы
4). Растения
2. В состав бактериофага входят ДНК и белки оболочки. Что из них проникает внутрь бактерии, поражаемой бактериофагом?
1). только белки
2). только ДНК
3). ДНК и белки оболочки
4). ни один из этих компонентов
3.Назовите группу химических соединений, которые являются носителями наследственной информации у представителей любой систематической группы организмов
1). нуклеиновые кислоты
2). белки
3). липиды
4). углеводы
4.Назовите организмы, которые не имеют цитоплазмы и собственной клеточной мембраны и содержат наследственный материал, который представлен молекулами ДНК или РНК и окружен белковой оболочкой.
1). вирусы
2). прокариоты
3).  эукариоты
4).  простейшие
5.Укажите структуры, которые невозможно выращивать на искусственных питательных средах
6) клетки прокариот
7) вирусы
8) клетки животных
9) клетки растений
6. Химический состав клеток дрожжей.
1). содержание влаги – 75-85%, белков – 40-80%, жиров – 70-90%, углеводов -10-30%
2). содержание влаги – 75-85%, белков – 15-40%, жиров – 40%, углеводов - 60%
3) содержание влаги – 75-85%, белков – 40-60%, жиров – 60%, углеводов – до 40%
4). содержание влаги – 75-85%, белков – 15-60%, жиров – 10%, углеводов – до 10%
7.Какую особенность имеют фаги?
1). палочковидные и кокковидные формы, внутриклеточные паразиты
2). организмы без клеточной стенки, покрыты лишь мембраной разной формы
3). организмы более простой формы, чем бактерии, измеряются в нанометрах, внутриклеточные паразиты, вызывающие болезни у людей
4). мельчайшие микроорганизмы, вызывающие гибель бактерий, грибов
8.Какие функции бактериальной клетки выполняет капсула
1). участие в энергетическом обмене
2). защита клетки от высыхания
3). участвует в синтезе белка
4). играет важную роль в обмене веществ с окружающей средой
10. Назовите ученого, который является основоположником микробиологии
10) А.Левенгук
11) Р.Гук
12) Л. Пастер
13) Д. Балтимор
11.Грибы неспособны к фотосинтезу, потому что:
1). они живут в почве
2). не имеют хлорофилла
3). паразитируют на других живых организмах
4). имеют небольшие размеры
12.Бактерии и грибы относят к:
1). одному царству живой природы
2). царству растений
3). разным царствам живой природы
4) лишайникам
Тест 4
6. Что означает питание микроорганизмов с помощью пассивной диффузии?
1). осуществляется за счет разности осмотического давления (концентрации веществ)
2). осуществляется за счет адсорбции веществ на поверхности (через мембрану)
3). осуществляется за счет осмоса без затрат энергии
4). осуществляется с помощью пермеаз против градиента концентрации
7. Какие микроорганизмы относятся к фотоавтотрофам?
1). для синтеза органических веществ используют углекислый газ и световую энергию
2). для синтеза органических веществ используют органические вещества и световую энергию
3). для синтеза органических веществ используют углекислый газ и энергию химических реакций
4). для синтеза органических веществ используют органические соединения и  энергию химических реакций.
8. Что такое дыхание микроорганизмов?
1). окисляются органические вещества только в присутствии сероводорода
2). окисляются органические вещества полностью до воды и углекислого го газа  (в присутствии кислорода)
3). окисляются органические соединения с промежуточными продуктами распада (без участия кислорода)
4). окисляются органические вещества только в присутствии азота
9. Какие микроорганизмы относятся к факультативным анаэробам?
1). для окисления органических веществ необходим молекулярный кислород
2). для окисления органических веществ не требуется молекулярный кислород, достаточно водорода
3). для жизнедеятельности кислород не только не нужен, даже вреден
4). микроорганизмы нуждаются в присутствии кислорода, но не способны его использовать или могут приспосабливаться к использованию кислорода
10. Какие микроорганизмы в зависимости от оптимальной температуры жизнедеятельности относят к психрофильным?
1). выдерживают экстремальные условия – температуру +93º-120ºС – Clostridium botulinum
2).теплолюбивые. выдерживающие максимальную температуру +70º -80ºС, оптимум +55º-65ºС – Bacillus aerothermofilus
3). холодолюбивые, выдерживающие максимальную температуру -25º-30ºС, оптимум 0º--10ºС –Pseudomonas
4). среднетеплолюбивые, выдерживающие максимальную температуру +45º-50ºС, оптимум +25º-35ºС – Brucella, Shigella
6. Явление, при котором из-за более высокого осмотического давления среды микробная клетка обезвоживается, называется
1). симбиоз
2). плазмоптис
3). антагонизм
4). Плазмолиз
7. Какие микроорганизмы в зависимости от оптимальной температуры жизнедеятельности относят к мезофильным?
1). выдерживают экстремальные условия – температуру +93º-120ºС – Clostridium botulinum
2).теплолюбивые. выдерживающие максимальную температуру +70º -80ºС, оптимум +55º-65ºС – Bacillus aerothermofilus
3). холодолюбивые, выдерживающие максимальную температуру -25º-30ºС, оптимум 0º--10ºС –Pseudomonas
4). среднетеплолюбивые, выдерживающие максимальную температуру +45º-50ºС, оптимум +25º-35ºС – Brucella, Shigella
8.Микроорганизмы – гетеротрофы по использованию азота, углерода и энергии в конструктивном питании
1). для протекания реакций и усвоения углерода используют энергию света
2). для протекания реакций и усвоения углерода используют энергию химических реакций окисления неорганических или органических соединений 
3). в качестве источника углерода для синтеза веществ используют органические соединения
4). в качестве источника углерода для синтеза веществ используют углекислый газ, для синтеза азотистых веществ аммиак, азот, сернистые соединения.
9. Галофитами называют микроорганизмы:
1). развивающиеся при высоком осмотическом давлении
2). способные жить в глубоком вакууме
3). способные жить при высокой концентрации солей
4). способные жить при низких температурах окружающей среды
10. Явление, при котором из-за очень низкого осмотического давления среды происходит разрыв микробной клетки, называется
1). симбиоз
2). плазмоптис
3). антагонизм
4). Плазмолиз
11.Какие микроорганизмы в зависимости от способности выдерживать различную рН среду относятся к ацидофильным?
1). Экстремально кислотолюбивые, живущие в уксусной кислоте
2). Кислотолюбивые, рН –оптимум - < 4 (бактерии уксуснокислые, молочнокислые, пропионовокислые)
3). Щелочелюбивые, рН – оптимум - > 9 (холерный вибрион)
4). Любящие нейтральную среду рН – оптимум 4-9 (гнилостные бактерии, некоторые липолитические, кишечная палочка, возбудители пищевых отравлений).
18. Как влияют радиоактивные ά-, β-, γ-лучи на развитие микроорганизмов?
1). лучи с длиной волны 1000-300 нм необходимы только фотосинсебилизирующим микроорганизмам. При их отсутствии они развиваются ненормально. Патогенные микроорганизмы менее устойчивы к свету, чем сапрофитные. При облучении лучами с длиной волны 10-300 нм клетка теряет способность к делению. Лучи с длиной волны 250 нм и менее губительны для микроорганизмов.
2). лучи с длиной волны 5-40 кГр вызывают радиолиз воды в клетках с образованием свободных радикалов, что приводит к мутации, изменению свойств микроорганизмов или к их гибели
3). лучи с длиной волны 760-400 нм не вызывают фотохимических изменений в клетках, но обладают тепловой энергией, вызывающей денатурацию белков и гибель микроорганизмов
4). лучи с длиной волны 40-65 Крад вызывают морфологические изменения в клетке, гибель. Наиболее чувствительны к ним вирусы, кишечная палочка
13.Как влияет ультразвук на развитие микроорганизмов?
1). электромагнитные колебания с короткой длиной волны 50-70 нм обладают тепловой энергией, способствующей образованию в субстрате переменного тока. Вызывает гибель микроорганизмов
2). с помощью оптических квантовых генераторов получают фокусированный пучок электромагнитного излучения в диапазоне от инфракрасного до ультрафиолетового спектров с большой энергией, который способен вызывать сильное биологическое воздействие
3) колебания с частотой более 20 тыс. в сек (20 кГц) способствует распаду высокомолекулярных соединений. Обеспечивает бактерицидное действие
4). виды энергии с высокой тепловой отдачей, обеспечивают гибель микроорганизмов и всего живого
14.Как влияют видимый свет и ультрафиолетовые лучи на развитие микроорганизмов?
1). лучи с длиной волны 1000-300 нм необходимы только фотосинсебилизирующим микроорганизмам. При их отсутствии они развиваются ненормально. Патогенные микроорганизмы менее устойчивы к свету, чем сапрофитные. При облучении лучами с длиной волны 10-300 нм клетка теряет способность к делению. Лучи с длиной волны 250 нм и менее губительны для микроорганизмов.
2). лучи с длиной волны 5-40 кГр вызывают радиолиз воды в клетках с образованием свободных радикалов, что приводит к мутации, изменению свойств микроорганизмов или к их гибели
3). лучи с длиной волны 760-400 нм не вызывают фотохимических изменений в клетках, но обладают тепловой энергией, вызывающей денатурацию белков и гибель микроорганизмов
4). лучи с длиной волны 40-65 Крад вызывают морфологические изменения в клетке, гибель. Наиболее чувствительны к ним вирусы, кишечная палочка
15.Как влияют волны СВЧ, ВЧ, УВЧ на развитие микроорганизмов?
1). электромагнитные колебания с короткой длиной волны 50-70 нм обладают тепловой энергией, способствующей образованию в субстрате переменного тока. Вызывает гибель микроорганизмов
2). с помощью оптических квантовых генераторов получают фокусированный пучок электромагнитного излучения в диапазоне от инфракрасного до ультрафиолетового спектров с большой энергией, который способен вызывать сильное биологическое воздействие
3) колебания с частотой более 20 тыс. в сек (20 кГц) способствует распаду высокомолекулярных соединений. Обеспечивает бактерицидное действие
4). виды энергии с высокой тепловой отдачей, обеспечивают гибель микроорганизмов и всего живого
16..Как называется форма взаимоотношений, когда организмы одного вида используют особей другого вида в качестве среды обитания и источника пищи, причиняя им вред, но не вызывая их немедленной гибели?
1). конкуренция
2). хищничество
3). паразитизм
4). симбиоз
17.Как называется форма взаимоотношений, когда каждый из двух взаимодействтвующих  видов извлекает пользу из связи с другим видом?
1). конкуренция
2). хищничество
3). паразитизм
4). симбиоз
18.Стерилизованное молоко хранится дольше пастеризованного, потому что при его обработке уничтожаются:
1). только клетки бактерий
2). только споры бактерий
3). клетки и споры бактерий
4). только болезнетворные бактерии
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Комплект контрольно-оценочных средств по ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве разработан на основе: 
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- учебного плана;
- рабочей программы по дисциплине ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
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Карпенко Наталья Викторовна - преподаватель  высшей категории.
11. Паспорт контрольно-оценочных средств
1.1. Область применения комплекта оценочных средств
Комплект контрольно-оценочных средств предназначен для оценки результатов освоения дисциплины общепрофессионального цикла ОП.01 Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве в рамках программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (ППК РС) по профессии среднего профессионального образования (СПО) 19.01.04 Пекарь.
Аттестация проводится в форме зачета.
1.2. Результаты обучения по дисциплине.
1.2.1. Результаты обучения, проверяемые на зачете.
	Код
	Результаты освоения
(объекты оценивания)
	Основные показатели оценки результата и их критерии
	Тип задания № задания
	Форма аттестации

	У 1
У 2.
У 3.
У 4.
У5.
З 1
З 2.
З 3.
З 4.
З 5.
З 6.
З7.
ОК1
ОК2
ОК3
ОК4
ОК5
ОК6

	Соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
Производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
Готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
Выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;
Осуществлять микробиологический контроль пищевого производства
Основные группы микроорганизмов;
Основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых
производств;
Классификацию моющих средств, правила их
применения, условия и сроки их хранения;
Правила проведения дезинфекции, дезинсекции,
дератизации;
Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
Понимать сущность и социальную значимость будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

Осуществлять поиск информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач

.

Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами.
	Выполнение правил личной гигиены  и санитарных требований при приготовлении пищи и интерпретации полученных результатов  правильно и точно  в соответствии  с материалами учебника и правилами СаНиПин.

Выполнение санитарную обработку оборудования и инвентаря;
Выполнение качественных (ситуационных) задач в полном объеме правильно и точно в соответствии с методиками  расчетов, изложенных в учебнике

Изложение методик расчетов, высказывание суждений и оценивание их значение в привязке к конкретным целям в соответствии с учебным материалом

Выполнение микробиологического контроля пищевого производства и интерпретации полученных результатов  правильно и точно  в соответствии  с материалами учебника и правилами СанПиН.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности с использованием наглядности  и в соответствии с учебным материалом учебника.

Воспроизведение текста грамотно и точно в соответствии с учебным материалом учебника, требованиям СанПиН.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.

Выполнение правил личной гигиены  и санитарных требований; изложение методик расчетов в соответствии с учебным материалом; воспроизведение учебного текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.

Изложение методик расчетов в соответствии с учебным материалом; воспроизведение учебного текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.

Воспроизведение учебного текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.

Выполнение качественных (ситуационных) задач в полном объеме правильно и точно в соответствии с методиками расчетов, изложенных в учебнике

Выполнение качественных (ситуационных) задач в полном объеме правильно и точно в соответствии с методиками  расчетов, изложенных в учебнике

Воспроизведение учебного текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.

Выполнение правил личной гигиены  и санитарных требований; изложение методик расчетов в соответствии с учебным материалом; воспроизведение учебного текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.
	Практическое № 2.

Теоретическое № 1

Теоретическое 

Практическое 


	Зачет 


1.3. Таблица сочетаний проверяемых знаний и умений
	Результаты освоения
(объекты оценивания)
	Основные показатели оценки результата 
	№ задания


	У1. Соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи.
З4. Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых
производств;
З7. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
	Выполнение правил личной гигиены  и санитарных требований при приготовлении пищи и интерпретации полученных результатов  правильно и точно  в соответствии  с материалами учебника и правилами СаНиПин.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.
	№1
№2

	У2. Производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
З6. Правила проведения дезинфекции, дезинсекции,
дератизации;
З4. Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых
производств
	Выполнение санитарную обработку оборудования и инвентаря;
Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.


	№1
№2

	У3. Готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
З5. Классификацию моющих средств, правила их
применения, условия и сроки их хранения
З7. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
	Выполнение качественных (ситуационных) задач в полном объеме правильно и точно в соответствии с методиками  расчетов, изложенных в учебнике

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.
	№1
№2

	У4. Выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;
З1. Основные группы микроорганизмов
	Изложение методик расчетов, высказывание суждений и оценивание их значение в привязке к конкретным целям в соответствии с учебным материалом

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника.
	№1
№2

	У5.Осуществлять микробиологический контроль пищевого производства
З2.Основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
З3. Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
З7. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
	Выполнение микробиологического контроля пищевого производства и интерпретации полученных результатов  правильно и точно  в соответствии  с материалами учебника и правилами СанПиН.
Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности с использованием наглядности  и в соответствии с учебным материалом учебника.
	№1
№2


Структура дифференцированного зачета
Зачет состоит из двух частей: обязательная  часть содержит 23 задания в тестовой форме, дополнительная часть – практические задания (всего 15 заданий). Каждый обучающийся получает по одному заданию.
Задания дифференцируются по уровню сложности. Обязательная часть включает задания, составляющие необходимый и достаточный минимум усвоения знаний и умений в соответствии с требованиями рабочей программы учебной дисциплины «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве». 
Задания зачета предлагаются в тестовой форме с тремя-четырьмя вариантами ответов, из которых верным является только один.
Варианты зачета (тестовые задания) равноценны по трудности, одинаковы по структуре, параллельны по расположению заданий: под одним и тем же порядковым номером. Во всех вариантах зачета находится тестовое задание, проверяющее один и тот же элемент содержания.
1.5. Система оценивания отдельных заданий (вопросов) и зачета в целом
1.5.1. Критерии оценивания тестовых заданий
Тест оценивается по 5-тибалльной шкале следующим образом: за правильный ответ обучающийся получает 1 балл, за неправильный ответ или его отсутствие – 0 баллов.

	Коэффициент К
	Кол-во правильных ответов
	% соотношение правильных ответов
	Оценка

	0,9-1
	21-23
	95-100
	«5»

	0,8-0,89
	17-20
	75-90
	«4»

	0,7-0,79
	11-16
	50-70
	«3»

	Меньше 0,7
	Менее 11
	менее 50
	«2»


1.5.2.Критерии оценивания практической работы.
Отметка «5»:
- работа выполнена и оформлена правильно, возможна несущественная ошибка 
Отметка «4»:
- работа выполнена не до конца или допущено не более 2-х несущественных ошибок
Отметка «3»:
- работа выполнена не менее, чем на половину, допущена одна существенная ошибка и при этом две-три несущественные
Отметка «2»:
- работа выполнена меньше, чем на половину или содержит несколько существенных ошибок.
1.6.Время проведения зачета
На выполнение зачета отводится 45 минут. Среднее время выполнения одного тестового задания – 1-3 минуты. Практической части – 15 минут. 
2. Комплект оценочных средств
2.1. Задания для проведения зачета
ЗАДАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОЕ.
Коды проверяемых знаний: З1, З2, З3, З4,З5,З6,З7.
Условия выполнения задания :
1. Место выполнения задания: кабинет «Микробиология, санитария и гигиена»

2. Максимальное время выполнения задания: 30- мин
3. Вы можете воспользоваться плакатами.
ВАРИАНТ №1.
1.Наука, изучающая строение, свойства и жизнедеятельность микроорганизмов:
А. физиология питания
Б. микробиология
В.товароведение
2. Микроорганизмы это:
А. Организмы, живущие в организме человека и, паразитирующие в нем.
Б. Мельчайшие живые организмы, которые находятся вокруг нас в воздухе, воде, почве.
В. Организмы, 
3. Микробы, нуждающиеся в кислороде воздуха.
А. анаэробы
Б. условные анаэробы
В. Аэробы.
4. Самой благоприятной средой для развития микробов является
А.Влажность
Б.Почва
В.Температура .
5.Чистая культура – это
А. Микроорганизмы, вызывающие различные инфекционные заболевания.
Б. Микроорганизмы, которые применяются для получения антибиотиков, ферментов, органических кислот и др.препаратов.
В. Микроорганизмы, выращенные в лаборатории на питательных средах из одной клетки и не содержащие в своем составе других микроорганизмов.
6. Гигиена это – 
А. Наука о пищеварении
Б. наука о здоровье человека
В. Наука о практическом осуществлении гигиенических норм и правил.
7. Какие пищевые инфекционные заболевания передаются от больных людей и бактерионосителей этих заболеваний?
А. бруцеллез
Б. эпидемический гепатит
В.ящур
8. «Заболевание, возникающее при попадания микроба – палочки с пищей через рот в кишечник человека. Сопровождается повышенной температурой, многократным жидким стулом, иногда с кровью и слизью, болью в животе, слабостью. После выздоровления человек может остаться бактерионосителем. Часто заражение происходит от немытых рук и овощей»
Описание какого заболевания указано выше:
А. дизентерия    
Б. сальмоноллез    
В. гепатит   
4. туберкулез
9. Инфекция – это 
А. Взаимодействие микроорганизмов, выращенных в лаборатории на питательных средах из одной клетки и не содержащие в своем составе других микроорганизмов
Б. Взаимодействие вредных микроорганизмов с полезными микроорганизмами.
В. Взаимодействие патогенных микроорганизмов с человеком в определенных условиях, в результате чего возникает инфекционное заболевание.
10. К эукариотам относятся:
А.Бактерии
Б. Дрожжи
В. Вирусы
11. Микробы, усваивающие углерод, и азот из неорганических соединений?
А. гетеротрофные
Б. паратрофные
В. Аутотрофные
12. Внешняя среда – это 
А. совокупность физических, химических, биологических факторов, от которых зависит жизнь организмов.
Б. Биологические, факторы, влияющие на развитие микроорганизмов.
В. Физические факторы, влияющие на развитие микроорганизмов.
13. Стерилизация – это
А. Способ уничтожения микроорганизмов при нагревании пищевых продуктов до 100◦ С
Б. Способ уничтожения микроорганизмов по действием высоких температур (110◦С-120◦С), нагретым паром под давлением в автоклавах.
В. Кипячение пищи.
14. Как называется период от момента проникновения микробов в организм до проявления болезни.
А.Инкубационный период.
Б.Болезнетворный период
В.Заразный период.
15. В каких случаях повара, кондитеры и официанты должны не только мыть, но и дезинфицировать руки
А. при наличие ран и гнойничков.  
Б. перед разделкой рыбы.
В. В процессе приготовления пищи.      
Г. при переходе от обработки сырья к обработке готовой пищи  
16.Для каких целей используется 10% раствор хлорной извести.
А. Для обработки унитазов, раковин, умывальников.
Б. Для дезинфекции стен и полов в пищеблоке.
В. Для дезинфекции столовой посуды, рук.
17. Дезинфекция – это
А. Меры по уничтожению возбудителей инфекционных болезней.
Б. Меры по борьбе с грызунами.
В.Меры по уничтожению вредных насекомых.
18. Предупредительный надзор – это…
А. Надзор за соблюдением санитарно-эпидемиологических правил и норм за внедрением новой пищевой техники. 
Б. Надзор за соблюдением санитарных правил на предприятиях пищевой промышленности в соответствии с требованиями Федеральных законов.
В. Надзор за обеспечением санитарно-эпидемиологического благополучия на предприятиях, осуществляющийся министерством РФ. 
19. Какие яйца можно использовать на предприятиях общественного питания
А. Гусиные
Б. Куриные
В. Утиные
20. Фитонциды – это…
А.Вещества, которые выделяют микробы в окружающую среду.
Б.Это антибиотики
В.Это легколетучие вещества, выделяемые пищевыми продуктами
21. Почему к проектированию холодного цеха предъявляют особые требования.
А. Потому что холодный цех относится к специализированным цехам.
Б. Потому что выпускаемая продукция не подвергается тепловой обработке.
В. Потому что выпускаемая продукция плохо храниться.
22. Почему кухонную посуду не дезинфицируют.
А. потому что из неё не едят посетители столовой.
Б. потому что она постоянно подвергается тепловой обработке.
В.потому что она очень большая по размеру и это создает трудности.
23. Сушильный шкаф – это…
А. Прибор для стерилизации микробиологической посуды.
Б. Прибор для выращивания микроорганизмов при постоянной температуре.
В. Прибор для стерилизации питательных сред.
ВАРИАНТ №2
1.Наука, изучающая строение, свойства и жизнедеятельность микроорганизмов.
А.микробиология
Б.физиология
В.санитария и гигиена
2.Одноклеточные неподвижные микроорганизмы.
А.Вирусы
Б.Микробы
В.Дрожжи
3. .Какие микроорганизмы относят к спорообразующим микроорганизмам?
А. плесневые грибы
Б. дрожжи
В. бактерии
4. Оптимальная температура для развития микробов
А. 37◦С
Б. 100◦С
В. 60◦С
5. Технически чистая культура – это 
А. Микроорганизмы, выращенные в лаборатории на питательных средах из одной клетки и не содержащие в своем составе других микроорганизмов.
Б. Культура, состоящая из клеток микроорганизмов двух и более видов.
В. Культура с незначительной примесью других видов микроорганизмов.
6. Санитария – это….
А. Разработка и проведение практических санитарно-гигиенических мероприятий.
Б. Изучение влияния условий жизни и труда на здоровье человека.
В. Изучение процессов пищеварения, происходящих в организме человека.
7. Особо опасная инфекция, проникающая в организм человека через рот. Инкубационный период 10-20 дней. Признаки болезни: внезапные, неудержимые поносы и рвота, слабость, головная боль, головокружение, повышение температуры.
А. Холера
Б.Паратиф
В. Брюшной тиф.
8. Что такое «болезни грязных рук»
А. Это когда плохо моются руки.
Б. Это когда на руках появляются гнойнички и другие «болячки»
В.Это когда возбудители микробов проникают в организм только через рот с водой и пищей, приготовленной с нарушениями санитарно – эпидемиологических правил.
9. Пищевые отравления это - …
А.Острые заболевания, возникающие от употребления пищи, содержащей ядовитые для организма вещества микробной и немикробной природы.
Б.Когда болит живот.
В.возбудители кишечных инфекций.
10. К прокариотам относятся:
А.Бактерии
Б. Дрожжи
В. Микроскопические грибы
11. Какой свет губительно действует на микроорганизмы:
А. Дневной
Б. Вечерний
В. Ультрафиолетовый
12. Почему сливочное масло храниться до 10 суток при температуре 4°С.
А.Потому что, при длительном хранении оно приобретает желтый цвет.
Б.Потому что, при более длительном хранении оно становиться не вкусным.
В.Потому что, бактерии вызывают прогоркание жиров и придают маслу горький вкус.
13. Пастеризация – это
А. Способ уничтожения микроорганизмов при нагревании пищевых продуктов до 100◦ С
Б. Способ уничтожения микроорганизмов по действием высоких температур (110◦С-120◦С), нагретым паром под давлением в автоклавах.
В. Кипячение пищи.
14. Как называются микроорганизмы, вызывающие заболевания человека.
А.Патогенные
Б.Вредные
В.Полезные. 
15. Когда работник пищевой промышленности отстраняется от работы?
А. У работника обнаружено заболевание – гастрит.
Б.У работника обнаружены инфекционные заболевания.
В. У работника болит голова.
16.Для каких целей используется 0,2% раствор хлорной извести.
А. Для обработки унитазов, раковин, умывальников.
Б. Для дезинфекции стен и полов в пищеблока.
В. Для дезинфекции столовой посуды, рук.
17. Дератизация – это
А. Меры по уничтожению возбудителей инфекционных болезней.
Б. Меры по борьбе с грызунами.
В.Меры по уничтожению вредных насекомых.
18. Производственный контроль – это…
А. Надзор за соблюдением санитарно-эпидемиологических правил и норм за внедрением новой пищевой техники. 
Б. Надзор за соблюдением санитарных правил на предприятиях пищевой промышленности в соответствии с требованиями Федеральных законов.
В. Надзор за обеспечением санитарно-эпидемиологического благополучия на предприятиях, осуществляющийся министерством РФ. 
19. Что необходимо делать для того, чтобы сохранить качество мясных туш, кусков мяса.
А.Сразу же перерабатывать все мясо.
Б.Строго соблюдать условия и сроки хранения.
В.Ничего не надо предпринимать.
20.Что необходимо предпринимать, что бы загрязнения ни попадали на продукты с тела и личной одежды работников предприятий общественного питания в процессе приготовления пищи.
А.Соблюдать личную гигиену.
Б.Содержать в чистоте полость рта, тело, волосы.
В.Использовать санитарную одежду.
21. Можно ли использовать на предприятиях общественного питания моющие средства.
А. Да можно, но только разрешенные СанПИНом.
Б. Нет, нельзя.
В. Не имеет значения.
22. Какой транспорт используют для перевозки продуктов.
А. любой чистый транспорт.
Б.транспорт, имеющий закрытые будки.
В. специализированный транспорт, имеющий соответствующие надписи.
23. Термостат – это…
А. Прибор для стерилизации микробиологической посуды.
Б. Прибор для выращивания микроорганизмов при постоянной температуре.
В. Прибор для стерилизации питательных сред.
ЭТАЛОНЫ ОТВЕТОВ:
IВариант                              IIВариант
1-Б          11 -Б                      1-А             11-В
2 -Б         12 -А                      2-В             12-В
3 -В         13 -Б                       3-А            13-А
4 -В         14 -А                       4 -А           14-А
5 -В         15 -В                       5 -В           15-Б
6 -Б         16 -Б                       6 -А           16-В
7 -В         17 -А                       7 -В           17-Б
8 -А         18 -А                       8 -В          18-Б
9 -В         19 -Б                       9 -А          19-Б
10 -Б       20 -В                       10 -А         20-А
21-Б                                        21 -А
22-Б                                        22 - В
23-А                                        23 - Б
ЗАДАНИЕ ПРАКТИЧЕСКОЕ
Коды проверяемых знаний: У1, У2, У3, У4, У5.
Условия выполнения задания :
1. Место выполнения задания: кабинет «Микробиология, санитария и гигиена»

2. Максимальное время выполнения задания: 15 мин
3. Вы можете воспользоваться  - плакатами, инструкциями по проведению практических работ.
Перечень типовых заданий для подготовки
· Устройство микроскопа, принцип его действия и правила работы с ним.
· Техника приготовления препаратов: препарат «раздавленная капля».
· Техника приготовления препаратов: препарат «висячая капля».
· Техника приготовления препаратов: «окрашенные препараты» с применением красящего реагента.
· Техника приготовления мазка.
· Техника окрашивания мазка.
· Формы, строение клетки и размножение дрожжей. Микроскопировать дрожжи в живом виде.
· Формы, строение клетки и размножение плесневых грибов. Микроскопировать плесневые грибы в живом виде в препарате «раздавленная капля», изучить  строение мицелия, познакомиться со  способами бесполого образования спор.
· Формы, строение клетки и размножение бактерий. Микроскопировать окрашенные препараты бактерий, изучить их основные формы.  
· Условия выращивания микроорганизмов в лабораторных условиях (правильный подбор питательных сред, а также выбор оптимальных условий: температуры, влажности, аэрации и т.д.). Выделение чистых культур микроорганизмов. Элективные (накопительные) культуры.
· Методы учета микроорганизмов:
    -количественный (метод счета колоний);
   -качественный  (выделение микроорганизмов в чистые культуры);
    -количественный для определенных физиологических групп (метод титра);
   -количественный (метод прямого подсчета с применением счетных камер);
   - количественный (бактериоскопический метод – метод отпечатков).
12. Воздействие на микроорганизмы отдельных факторов окружающей среды.
13. Распространение патогенных микроорганизмов.
14. Микрофлора отдельных образцов продовольственных товаров, используя ранее освоенные методы качественного и количественного анализа.
15. Порядок приготовления дезинфицирующих растворов.
Условия выполнения заданий
Основной источник информации:
11. Мармузова Л. В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: Учеб. пособие для нач. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 136 с.
12. Матюхина, З.П. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: Учеб. пособие для нач. проф. образования/ З.П.  Матюхина – М.: ИРПО; ИЦ Академия, 2012. – 256с.
Дополнительные источники информации:
1. Жвирблянская, А.Ю. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности/ А.Ю.Жвирблянская, О.А.Бакушинская – М.: Просвещение, 2012. – 312с.
2. Нецепляев, Ю.Г. Основы микробиологии и санитарии на предприятиях пищевой промышленности/ Ю.Г.Нецепляев – М.: Академия, 2006. – 295с.
3. Красницкая, Е.С. Гигиена и санитария предприятий общественного питания/ Е.С. Красницкая.- М.: Экономика, 2009. – 245с.
4. Малыгина, В.Ф. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учеб. пособие для нач. проф. образования/ В.Ф Малыгина. – М.: ИРПО; ИЦ Академия, 2011. – 162 с.
5. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены: теоретические основы профессиональной деятельности: учебное пособие / Е.А. Богатырева, Л.П.Точкова, С.В.Соколова, А.П.Елепин. – М.: Академкнига/ Учебник. – 2006.- 260 с.
Нормативные документы:
1. СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы
2. ГОСТ Р 51074-2003 Продукты пищевые. Информация для потребителя. Общие требования и др.
3. Закон РФ «О санитарно – эпидемиологическом благополучии населения» от 19 апреля 1991 г.
4. Положение о Государственной санитарно – эпидемиологической службе РФ. Утверждено Правительством РФ 05.06.94 г. № 625. 
5. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарные правила и нормы Сан ПИН.
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