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1. ВВЕДЕНИЕ

УВАЖАЕМЫЙ СТУДЕНТ!

Учебно-методический комплекс по дисциплине Основы микробиологии санитарии и гигиены в пищевой промышленности создан Вам в помощь для работы на занятиях,  при выполнении домашнего задания и подготовки к текущему и итоговому контролю по дисциплине.
УМК по дисциплине включает теоретический блок, перечень практических занятий и/или лабораторных работ, задания для самостоятельного изучения тем дисциплины, вопросы для самоконтроля, перечень точек рубежного контроля, а также вопросы и задания по дифференцированному зачету. 
Приступая к изучению новой учебной дисциплины, Вы должны внимательно изучить список рекомендованной основной и вспомогательной литературы. Из всех источников рекомендованной литературы следует опираться на литературу, указанную как основную.
После изучения теоретического блока приведен  перечень лабораторных и практических работ, выполнение которых обязательно. Наличие положительной оценки по практическим и лабораторным работам необходимо для получения зачета по дисциплине , поэтому в случае отсутствия на уроке по уважительной или неуважительной причине Вам потребуется найти время и выполнить пропущенную работу.
В процессе изучения дисциплины предусмотрена самостоятельная внеаудиторная работа, включающая составление таблиц и кроссвордов, написание рефератов, подготовка к практическими работами. 
По  итогам изучения дисциплины проводится  дифференцированный зачет.
В результате освоения дисциплины Вы будите 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 поученных результатов;

В результате освоения дисциплины Вы будите 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;

- классификация моющих средств, правила их применения, условия , сроки их хранения;
- правила проведения дизинфекции, дензинсекции, дератизации

В результате освоения дисциплины у Вас должны формироваться компетенции 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость 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) 
ПК 1.1. Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ. 
ПК 1.2. Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов. 
ПК 2.1. Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров. 
ПК 2.2. Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы. 
ПК 2.3. Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий. 
ПК 2.4. Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога. 
ПК 2.5. Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем. 
ПК 3.1. Готовить бульоны и отвары.
ПК 3.2. Готовить простые супы.
ПК 3.3. Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты. 
ПК 3.4. Готовить простые холодные и горячие соусы. 
ПК 4.1. Производить обработку рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.2. Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом. 
ПК 4.3. Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом. 
ПК 5.1. Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы. 
ПК 5.2. Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы. 
ПК 5.3. Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов. 
ПК 5.4. Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы. 
ПК 6.1. Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями. 
ПК 6.2. Готовить и оформлять салаты. 
ПК 6.3. Готовить и оформлять простые холодные закуски. 
ПК 6.4. Готовить и оформлять простые холодные блюда. 
ПК 7.1. Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда. 
ПК 7.2. Готовить простые горячие напитки. 
ПК 7.3. Готовить и оформлять простые холодные напитки. 
ПК 8.1. Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб. 
ПК 8.2. Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия. 
ПК 8.3. Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
ПК 8.4. Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты. 
ПК 8.5. Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные. 
ПК 8.6. Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.



Внимание! Если в ходе изучения дисциплины у Вас возникают трудности или Вы пропустили занятия, то Вы всегда можете к преподавателю прийти на консультацию.





















2. ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ МАРШРУТ ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 
УД ОП.01.Основы микробиологии санитарии и гигиены в пищевой промышленности
	Вид учебной работы 
		
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка
	32

	Практические занятия 
	14

	Самостоятельной работы обучающегося
	16

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 

	1



Желаем Вам удачи!
















3. СОДЕРЖАНИЕ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Раздел 1. Основы микробиологии
Раздел 2. Санитария и гигиена в пищевом производстве.
	
3.1. КРАТКОЕ СОДЕРЖАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОГО МАТЕРИАЛА ПРОГРАММЫ.

Раздел 1.  Основы микробиологии
Тема 1 Основные группы микроорганизмов.
 Общая характеристика микроорганизмов. Бактерии: плесневые грибы, дрожжи, вирусы Влияние внешней среды на развитие микроорганизмов: внешняя среда, температура. Влажность, реакция среды, свет Распространение микробов в природе – почва, микрофлора воды, воздух, микрофлора тела человека
Тема 2 Микрофлора основных пищевых продуктов
Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве. Микробиологические процессы в мясе и мясопродуктах, рыбе и рыбных продуктах, баночных консервах, молоке и молочных продуктах, овощах, плодах, продуктах их переработки, зернопродуктах. Микробиологические исследования.
Тема 3 Пищевые инфекционные заболевания.
Инфекция. Инфекционные заболевания. Иммунитет. Пищевые инфекционные заболевания. Острые кишечные заболевания. Брюшной тиф. Сальмонеллез. Холера. Эпидемический гепатит. Меры предупреждения острых кишечных инфекций на предприятиях общественного питания Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур. Меры предупреждения на предприятиях общественного питания  инфекционных заболеваний, передающихся от больных животных
Тема 4      Пищевые отравления. Гельминтозы.
Пищевые отравления. Микробные пищевые отравления Пищевые токсикоинфекции, меры предупреждения Ботулизм. Меры предупреждения ботулизма. Стафилококковые отравления. Пищевые интоксикации грибковой природы – микотоксикозы, меры предупреждения. Пищевые отравления не бактериального происхождения, меры предупреждения. Глистные заболевания. Глисты. Профилактика глистных заболеваний на предприятиях общественного питания

Раздел 2. Санитария и гигиена в пищевом производстве.
Тема 1.Правила личной гигиены работников пищевых производств
Гигиена. Санитария. Гигиена труда. Профессиональные вредности. Гигиенические и противоэпидемиологические мероприятия Личная гигиена. Правила личной гигиены. Санитарная одежда Медицинские обследования. Санитарный контроль. Дезинфицирующие средства, приготовление дезинфицирующих средств.
Тема 2. Санитарные требования к содержанию предприятий общественного питания.
Санитарные требования к водоснабжению, канализации, отоплению, освещению. Санитарные требования к планировке и отделке помещений. Дезинфекция. Дезинсекция. Дератизация
Тема 3. Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре.
Санитарные требования к механическому оборудованию. Санитарные требования к немеханическому оборудованию: производственным столам, производственным и моечным ваннам, разделочному столу, стеллажам, табуретам, шкафам Санитарные требования к инвентарю, инструментам, кухонной посуде. Правила мытья посуды
Тема 4.  Санитарные требования к транспортировке и хранению продуктов.
Санитарные требования при транспортировке продуктов. Санитарные требования к транспорту и таре. Санитарные правила перевозки полуфабрикатов и готовой пищи. Продукты, запрещенные к приему. Санитарные требования к условиям хранения пищевых продуктов. Максимальные сроки хранения. Санитарные требования к охлаждаемым и морозильным камерам.
Тема 5.Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и процессу приготовления блюд.
Санитарно-гигиеническое значение кулинарной обработки. Санитарные требования к первичной обработке основных продуктов: мяса, мясных субпродуктов,  птицы, рыбы, овощей, зелени, сыпучих продуктов, молока и молочных продуктов, яичных продуктов. Санитарные требования к тепловой обработке продуктов: варке, жарке Санитарные требования к процессу приготовления скоропортящихся блюд и изделий. Санитарные требования к приготовлению холодных и сладких блюд. Санитарные требования к пищевым добавкам.
Тема 6. Санитарные требования к процессу реализации готовой продукции и обслуживанию посетителей
Санитарные требования при организации работы раздаточной. Условия и сроки хранения готовой продукции на раздаточной. Сроки реализации блюд. Основные санитарные требования, предъявляемые  к обслуживанию потребителей. Ответственность за соблюдение санитарных правил










3. 2. ЛАБОРАТОРНО ПРАКТИЧЕСКИЕ ЗАНЯТИЯ 

Перечень: 
Раздел 1. Основы микробиологии
Тема 1.1.Основные группы микроорганизмов.
ЛР №1 Изучение устройства микроскопа. Изучение препаратов различных микроорганизмов.
ЛР №2 Определение основных групп микроорганизмов. Изучение препаратов бактерий, микроскопических грибов, дрожжей на различных питательных средах
Тема 1.2.Микрофлора основных пищевых продуктов
ЛР №3 Выращивание микробов на различных питательных средах
Тема 1.3.Пищевые инфекционные заболевания.
ЛР №4  Санитарно-бактериологический анализ воды
Тема 1.4.Пищевые отравления. Гельминтозы.
ПЗ№ 1 Решение ситуационных задач на наличие патогенной микрофлоры в пищевых продуктах  с использование  нормативной документации  
ПЗ № 2 Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов и кулинарной продукции.
Раздел 2.Санитария и гигиена в пищевом производстве.
Тема 2.1.Правила личной гигиены работников пищевых производств
ПЗ № 3 Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. Разработка мероприятий по профилактике пищевых инфекций и пищевых отравлений на пищевом производстве.
ЛР № 5 Осуществление микробиологического контроля пищевого производства. Изучение результатов санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с рук.

 ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА  № 1
Работа с микроскопом  по изучению форм бактерий с помощью микроскопа.

Цель: ознакомить обучающихся с устройством микроскопа, научить технике микроскопирования,   приготовлению препаратов различных культур микроорганизмов.

Оборудование: Микроскоп, предметные стёкла

Порядок выполнения работы:
1. Ознакомление с устройством микроскопа
2. Практически освоить технику  работы с микроскопом
3. Приготовить препараты различных культур микроорганизмов
4. Написать отчет о проделанной работе

· Микроскоп – это оптический  прибор для получения увеличенных изображений очень малых тел. 
· [image: ]Микроскоп состоит из оптической системы и механической части.
1 – окуляр
2 – монокулярная насадка
      (тубус)
3 – револьверное устройство
4 - объектив
5 – предметный столик
6 - конденсор
7 – корпус коллекторной линзы
8 – патрон с лампой
9 -  шарнир
10 – рукоятка перемещения кронштейна конденсора
11– рукоятка тонкой фокусировки (микрометрический винт)
12 –рукоятка грубой фокусировки (макрометрический винт)
13 - тубусодержатель
14 – винт для крепления насадки

Механическая часть или штатив состоит из ножки, основания, тубусодержателя, предметного столика, монокулярной насадки (тубуса), револьверного устройства, рукоятки грубой фокусировки (макрометрического винта), рукоятки тонкой фокусировки (микрометрического винта).
Тубус – зрительная труба микроскопа. В верхнее отверстие тубуса свободно вставляется окуляр, на нижнем конце тубуса находится вращающееся вокруг своей оси револьверное устройство (револьвер), в которое ввинчиваются объективы. Вращая револьвер, можно быстро сменить объективы во время работы с микроскопом, подводя любой объектив под тубус. Объектив должен быть центрирован, т.е. установлен на оптическую ось микроскопа. Для этого револьвер поворачивают вокруг своей оси до появления щелчка. 
Предметный столик служит для размещения на нем изучаемого препарата. Препарат закрепляют на столике зажимами (клеммами). В центре предметного столика находится отверстие для прохождения лучей света и освещения препарата. В некоторых конструкциях микроскопа предметный столик может передвигаться с помощью винтов, расположенных по периферии предметного столика. Это дает возможность рассмотреть препарат в различных полях зрения.
Рукоятки грубой и тонкой фокусировки (макро- и микровинты) служат для перемещения тубуса вверх и вниз, что позволяет установить его на необходимом расстоянии от препарата. При вращении винтов по часовой стрелке тубус опускается, а при вращении против часовой стрелки – поднимается
Оптическая часть является наиболее ценной частью микроскопа. Она состоит из объективов и окуляра.
Окуляр (от лат. oculus – глаз) состоит их двух плосковыпуклых линз, заключенных в общую металлическую оправу.
Осветительная часть микроскопа состоит из двухлинзового конденсора, ирис-диафрагмы и патрона с низковольтной лампочкой накаливания, питающейся через понижающий трансформатор от сети напряжения 120…220 В.
Правила работы с микроскопом
При работе с микроскопом необходимо соблюдать операции в следующем порядке: 
1. Работать с микроскопом следует сидя; 
2. Микроскоп осмотреть, вытереть от пыли мягкой салфеткой объективы, окуляр, зеркало; 
3. Микроскоп установить перед собой, немного слева на 2-3 см от края стола. Во время работы его не сдвигать; 
4. Открыть полностью диафрагму, поднять конденсор в крайнее верхнее положение; 
5. Работу с микроскопом всегда начинать с малого увеличения; 
6. Опустить объектив 8 х в рабочее положение, т. е. на расстояние 1 см от предметного стекла; 
7. Глядя одним глазом в окуляр и пользуясь зеркалом с вогнутой стороной, направить свет от окна в объектив, а затем максимально и равномерно осветить поле зрения; 
8. Положить микропрепарат на предметный столик так, чтобы изучаемый объект находился под объективом. Глядя сбоку, опускать объектив при помощи макровинта до тех пор, пока расстояние между нижней линзой объектива и микропрепаратом не станет 4-5 мм;
9. Смотреть одним глазом в окуляр и вращать винт грубой наводки на себя, плавно поднимая объектив до положения, при котором хорошо будет видно изображение объекта. Нельзя смотреть в окуляр и опускать объектив. Фронтальная линза может раздавить покровное стекло, и на ней появятся царапины; 
10. Передвигая препарат рукой, найти нужное место, расположить его в центре поля зрения микроскопа; 
11. Если изображение не появилось, то надо повторить все операции пунктов 6, 7, 8, 9; 
12. Для изучения объекта при большом увеличении сначала нужно поставить выбранный участок в центр поля зрения микроскопа при малом увеличении. Затем поменять объектив на 40 х, поворачивая револьвер, так чтобы он занял рабочее положение. При помощи микрометренного винта добиться хорошего изображения объекта. На коробке микрометренного механизма имеются две риски, а на микрометренном винте - точка, которая должна все время находиться между рисками. Если она выходит за их пределы, ее необходимо возвратить в нормальное положение. При несоблюдении этого правила, микрометренный винт может перестать действовать; 
13. По окончании работы с большим увеличением, установить малое увеличение, поднять объектив, снять с рабочего столика препарат, протереть чистой салфеткой все части микроскопа, накрыть его полиэтиленовым пакетом и поставить в шкаф. 

Способы приготовления препаратов для микроскопирования
Для изучения микроорганизмов готовят препараты висячей и раздавленной капли.
 Приготовление висячей капли.
Приготовить суспензию из исследуемого материала и мясо-пептонного бульона. Бактериологической петлей в центр покровного стекла нанести небольшую каплю приготовленной суспензии.
Взять специальное стекло с луночкой в центре и смазать ее края вазелиновым маслом. Луночкой предметного стекла накрыть каплю исследуемого материала так, чтобы капля находилась в центре луночки. Предметное стекло слегка прижать и быстро перевернуть его. При правильном приготовлении препарата капля свисает в луночку.
2. Приготовление раздавленной капли.
Каплю приготовленной суспензии нанести на предметное стекло. Сверху предметного стекла положить покровное  стекло.

 Приборы и посуда: микроскоп, спиртовки, бактериологические петли, пипетки, предметные и покровные стёкла, фильтровальная бумага

Материалы и реактивы: жидкие дрожжи, йод, йодид калия, вода

Порядок выполнения работы:
     1.Приготовление раствора Люголя.

Препараты приготовляют не  окрашенными и окрашивают раствором Люголя. Для этого взять навески 1 г йода и 2 г йодида калия, растворить в 300 мл воды.

2. Приготовление препаратов дрожжей.

На 1 объем жидких дрожжей взять 3—5 объемов воды. Смесь энергично взболтать и оставить на 1 мин.

3. Микроскопирование препаратов дрожжей.

Из верхнего слоя дрожжевой жидкости стеклянной палочкой перенести небольшую каплю на предметное стекло. Накрыть покровным стеклышком и слегка прижать его сухим концом стеклянной палочки для удаления пузырьков воздуха. Препараты рассмотреть под микроскопом при увеличении в 500—1000 раз (объективы х 40 и х 90).
Микроскопирование препаратов дрожжей позволяет следить за их состоянием и размножением, а также за развитием бактериальной флоры. Молодые и зрелые дрожжи крупнее состарившихся. Оболочка у них едва заметна, вакуоли отсутствуют или очень малы. Они имеют большое количество почкующихся клеток. О старении культуры дрожжей можно судить по следующим признакам: их оболочка имеет вид утолщенного ободка, строение протоплазмы зернистое, она отстает от оболочки, имеются большие вакуоли, присутствуют капельки жира.

4. Микроскопирование препаратов бактерий 

Бактерии Дельбрюка представляют собой расположенные попарно палочки длиной 3—7 мкм и более. Колонии округлой формы, беловатого цвета, мелкие, выпуклые. При нарушении нормальных условий культивирования бактерии образуют длинные, местами утолщенные нити.
Микроскопирование проводится аналогично дрожжам.

5.  Написать отчет о проделанной работе.

Контрольные вопросы:
1. Для каких целей используют микроскопирование?
2. Как произвести микроскопирование плесневых грибов?
3. При каких условиях хорошо видны точки роста гиф?
4. Как готовятся препараты микроскопических грибов и дрожжей?
5. Каково устройство биологического микроскопа?
6. Из каких частей и механизмов состоит механическая часть микроскопа?
7. Назовите основные характеристики микроскопа. 

 ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА  № 2

Определение основных групп микроорганизмов. Изучение препаратов бактерий, микроскопических грибов, дрожжей на различных питательных средах

Цель работы: Ознакомиться с методами получения накопительных и чистых культур микроорганизмов. Освоить технику посева микроорганизмов на плотные и жидкие питательные среды и методики выделения чистых и накопительных культур из различных объектов окружающей среды. Научиться описывать культуральные свойства микроорганизмов.
Приборы и посуда: микроскопы, спиртовки, бактериологические петли, препарировальные    иглы, пипетки, предметные и покровные стекла, капельницы с водой, фильтровальная бумага.
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. Написать отчет о проделанной работе.


Контрольные вопросы.
1. Что такое «чистые культуры» микроорганизмов и для чего их выделяют из объектов окружающей среды?
1. В чем заключается сущность биологических методов выделения чистых культур патогенных микроорганизмов?
1. По каким  признакам описывают культуральные свойства микроорганизмов, выросших на плотных средах в чашках Петри?
1. Перечислите основные этапы пересева микроорганизмов из пробирки.


ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА  № 3

Санитарно-бактериологический анализ воды

Приборы и посуда: чашки Петри, водяная баня, стерильная пипетка, пробирки, термостат, лупа.
Материалы и реактивы: питательная среда на агаре.
Порядок выполнения работы
1. Отбор пробы.
Для отбора проб воды используют стерильные флаконы вместимостью 0,5 л с пробкой. Проба должна быть исследована не позднее чем через 2 ч после отбора.
2. Определение общего числа бактерий в воде. Сущность метода заключается в определении в 1 мл воды общего содержания мезофильных, мезотрофных аэробов и факультативных анаэробов, способных расти на питательной агаризованной среде данного состава при температуре 37±0,5°С в течение 24±2 ч, при этом образовывать колонии, видимые при увеличении в 2— 5 раз. Питательную среду расплавляют в водяной бане и охлаждают до температуры 45±5°С.
Стерильные чашки Петри раскладывают на столе и пишут на крышках номер пробы, дату посева и объем посеянной воды.
Из каждой пробы должен быть сделан посев не менее двух различных объемов, выбранных с таким расчетом, чтобы на чашках Петри выросло от 30 до 3000 колоний. При исследовании водопроводной воды засевают в каждую из двух чашек по 1 мл.
С флаконов с пробами снимают бумажные колпачки, вынимают пробки, горлышки фломбируют (держат несколько секунд над пламенем), после чего воду тщательно перемешивают осторожным продуванием воздуха через стерильную пипетку. Стерильной пипеткой отбирают соответствующие объемы воды и вносят в стерильные чашки, слегка приоткрывая крышку.
Для посева 0,1 мл и меньших объемов воды используют разведения анализируемой воды. Для этого в пробирку с 9 мл стерильной воды вносят 1 мл анализируемой воды. При этом пипетка должна быть опущена ниже поверхности воды не более чем на 3 мм, чтобы избежать смывания бактерий с наружной стороны. Другой стерильной пипеткой продуванием воздуха тщательно перемешивают содержимое пробирки, отбирают из нее 1 мл и переносят в чашку, что будет соответствовать посеву 0,1 мл анализируемой воды. При необходимости посева меньших объемов воды этой же пипеткой переносят 1 мл содержимого первой пробирки в следующую, с 9 мл стерильной воды. Посев 1 мл из второй пробирки будет соответствовать посеву 0,01 мл анализируемой воды и т. д.
После внесения воды в чашку Петри ее заливают 10—12 мл остывшей питательной среды при фламбировании краев посуды со средой. Воду быстро смешивают с питательной средой, осторожно наклоняя или вращая чашку по поверхности стола. Необходимо избегать образования пузырьков воздуха, незалитых частей дна чашки, попадания среды на края и крышку. После этого чашки оставляют на горизонтальной поверхности до застывания среды. Затем чашки с посевами помещают в термостат вверх дном не более чем по 4 чашки вместе. Посевы выращивают при 37±0,5°С в течение 24 ч.
Колонии, выросшие как на поверхности, так и в глубине агара, подсчитывают при помощи лупы с увеличением в 2—5 раз или прибора1 для счета колоний. Для этого чашку кладут вверх дном на черный фон. Для большей точности каждую подсчитанную колонию отмечают со стороны дна специальной тушью или чернилами. Оценивают только те разведения, при посеве которых на чашке выросло от 30 до 300 колоний. При посеве 1 мл неразведенной пробы учитывают любые количества колоний, но не превышающие 300.
Если в чашке1 с наиболее высоким разведением выросло свыше 300 колоний и анализ нельзя повторить, допускается подсчитывать колонии при помощи пластинки с сеткой и лупы при сильном боковом освещении. Подсчитывают не менее 20 квадратов площадь в 1 см2 каждый в разных местах чашки, затем выводят среднее арифметическое числа колоний, приходящихся на 1 см2. Эту величину умножают на площадь чашки S (в см2), вычисленную по формуле S = πR2.
Результаты подсчета колоний в каждой чашке выражают числом бактерий в 1 мл анализируемой воды с учетом посеянного объема. За окончательный результат принимают среднее арифметическое результата подсчета на двух параллельных чашках или разных разведений. Результат округляют следующим образом: если результат находится в пределах чисел от 1 до 100, записывают те числа, которые получены; если результат находится в пределах от 101 до 1000, округляют до 10; если результат находится в пределах чисел от 1001 до 10000, округляют до 100 и т. д.
Число колоний учитывают, ориентируясь на одну чашку в следующих случаях: если на другой чашке при посеве из разведения выросло не менее 20 колоний; при ползучем росте бактерий, распространившемся на всю поверхность чашки или занимающем значительные зоны и маскирующимся ростом других колоний; при количестве колоний свыше 300. Счетную пластинку рекомендуется применять при подсчете числа колоний, когда на обеих чашках отмечен ползучий рост. При этом подсчитывают квадраты на свободных от сплошного роста местах чашки.
3. Написать отчет о проделанной работе.

ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА  № 4
Выращивание микробов на различных питательных средах

1. Приготовление питательных  сред для выращивания микроорганизмов.  
Цель: научить обучающихся готовить питательные среды для выращивания микроорганизмов.

Приборы и посуда: термометр, сахариметр, весы технические с разновесами, деревянная мешалка, эмалированная кастрюля, водяная баня, мерный цилиндр, пробирка.

Материалы и реактивы: агар, крупнодробленый ячменный солод, раствор йода, бульонные мясные кубики, пентон, молоко, хлорид натрия, желчь, глюкоза, кристаллический фиолетовый.
Порядок выполнения работы:
1. Приготовления затора:
Приготовление раствор йода. Для этого растворить 1 г йодистого калия в 5 мл воды, к полученному раствору добавить 1 г йода и довести объем смеси дистиллированной водой до 300 мл.
  В эмалированную кастрюлю насыпать 1 часть солода, добавить 4 части теплой воды и перемешать. Температура смеси должна быть 50 градусов.
Поставить кастрюлю на водяную баню при 50 градусах и выдержать в течении 30 минут. Затем подогреть баню, чтобы температура повысилась до 63-65 градусов, и выдерживать при этой температуре до прекращения окрашивания раствора при добавлении йодного раствора (йодная проба на содержание крахмала).
2. Приготовить сусло:
Подготовленный затор профильтровать через полотно. Полученный фильтрат нагреть до кипения и кипятить 5-10 минут. Выпавший при кипячении осадок отфильтровать.
  Сусло развести водой до плотности 8-10 % по сахариметру, разлить в сосуды и простерилизовать в автоклаве при 0,05 МПа в течении 30 минут.
3. Приготовить сусло-агар:
К готовому суслу добавить 2 % агара, и смесь нагреть до расплавления агара. Затем разлить в пробирки и колбы и простерилизовать.
4. Приготовить мясо-петитонный агар:
Приготовление мясо-пептонного агара, 5 бульонных кубиков (20 г) растворить в 1 литре воды. Добавить 100 г пептона и 2 % агара. Агар расплавить, и среду кипятить в течении 30 минут. После кипячении смесь профильтровать через марлю и вату и простерилизовать в течении 10 минут.
5. Приготовить обезжиренное молоко:
Молоко пропустить через центрифугу. Удалить сливки. Затем разлить в пробирки по 5 и 10 мл и стерилизовать при температуре 121 градус а течении 10 минут.
6.Приготовить физиологический раствор:
 Приготовление физиологического раствора. Отмерить 1 л водопроводной воды. Взять навеску 8,5 г хлорида натрия и растворить в воде. Раствор разлить в чистые пробирки диаметром 18-20 мм по 10 мл или в колбы - по 93 мл. Стерилизовать в течении 20 минут. 
  После стерилизации в пробирках остается около 9мл физиологического раствора, а в колбах – около 90 мл, т.е. такое количество, которое необходимо для приготовления разведения из посевного материала. 

2. Получение чистых культур микроорганизмов
Порядок выполнения работы:
Чистая культура- это микроорганизмы одного вида, полученные из одной или нескольких клеток в результате размножения на искусственной питательной среде.
1. Получение изолированных колоний. 
Небольшое количество исследуемого материала внести бактериологической петлей в пробирку с расплавленным и охлажденным до 430 С агаром. Тщательно перемешать и вылить смесь на чашку Петри поместить в термостат; на поверхности агара  развиваются изолированные колонии.
2. Получение чистой  культуры .
Для получения чистой культуры  бактериологической петлей взять колонию с агара и стерильно перенести в пробирку со стерильной водой. Взболтать и затем чистой пипеткой перенести несколько капель нановую чашку Петри с агаром. 
На этой стадии необходимо тщательно соблюдать стерильность , а при попадании посторонних видов чистой культуры не получится. Капли распределяют по всей поверхности с помощью бактериологической петли. Помещают в термостат на 16-20ч. На агаре развивается чистая культура.
3. написать отчет о проделанной работе.

Контрольные вопросы:
1. Что такое посев в микробиологии?
2. Что такое чистая культура?
3. Какими приспособлениями пользуются при посеве микроорганизмов?
4. Для каких целей используют питательные среды?
5. На какие две группы подразделяются питательные среды?
6. При каких условиях осуществляется стерилизация лабораторной посуды?


ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА  № 5

     Осуществление микробиологического контроля пищевого производства. Изучение результатов санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с рук.
Бактериальное загрязнение определяют путем изучения микрофлоры смывов, сделанных с рук и поверхностей исследуемых объектов.
Смывы с оборудования и инвентаря производят перед началом работы либо после санитарной обработки в санитарные дни.
Смывы с рук следует производить перед началом работы, после пользования туалетом. Взятие смывов с рук персонала, спецодежды, инвентаря и оборудования производят с помощью стерильных ватных тампонов на стеклянных (лучше металлических) палочках или марлевых салфеточек размером 5 х 5 см, завернутых в бумажные пакеты.
Непосредственно перед взятием смыва увлажняют тампон или салфетку стерильной 0,1 %-ной пептонной водой или физиологическим раствором, предварительно разлитым по 2 мл в стерильные пробирки. Салфетки при этом захватывают прокаленным пинцетом. После взятия смыва тампон или салфетку помещают в ту же пробирку, из которой проводили увлажнение. При контроле жирных поверхностей пользуются сухими тампонами или салфетками.
Смывы с крупного оборудования и инвентаря берут с поверхности в 100 см2 в разных местах исследуемого предмета. Для ограничения поверхности используют шаблон (трафарет) площадью 25 см2.
При взятии смывов с рук протирают тампоном ладони обеих рук, проводя не менее 5 раз по одной ладони и пальцам, затем протирают участки между пальцами, ногти и под ногтями.
При взятии смывов с санитарной одежды протирают 4 площадки по 25 см2: нижнюю часть каждого рукава и две площадки с верхней и передней части спецовки.
Смывы исследуют на обнаружение бактерий группы кишечной палочки и определение наличия коагулазоположительных стафилококков.
Приборы и посуда: термостат, чашки Петри, ватные тампоны или салфетки, пипетка.
Материалы и реактивы: мясо-пептонный агар, изотонический раствор хлорида натрия.
Порядок выполнения работы
Материалом для посева при исследовании смывов является смывная жидкость, используемая для увлажнения тампона или марлевой салфетки.
1. Определение общего числа микробов.
К 2 мл изотонического раствора хлорида натрия, используемого для увлажнения тампона, прибавить еще 8 мл.
Тампон тщательно отмыть, встряхивая. Полученное исходное разведение 1 : 10 внести в чашки Петри по 1 мл, залить расплавленным, и остуженным до 45 °С мясо-пептонным агаром.
Чашки Петри поместить в термостат, где поддерживается температура 37 °С, на 48 ч.
По истечении этого времени подсчитать количество выросших колоний.
2. Выявление коагулазоположительных стафилококков.
Для этого производят посев непосредственно тампоном на чашки с молочно-солевым агаром. Если смывы делают марлевыми салфетками, то посев на плотные питательные среды удобнее осуществлять нанесением на поверхность среды в количестве 0,1 мл смывной жидкости, которую затем тщательно растирают шпателем по всей поверхности агара.
В качестве среды накопления для стафилококков применяют питательный бульон с 6,5 ,%. хлорида натрия, разлитый по 5 мл в пробирки, куда помещают оставшуюся смывную жидкость.
3. Выявление наличия бактерий кишечной группы. Для этого посев произвести в среду накопления, для чего тампон, которым производили ранее посев на молочно-солевой агар (или марлевую салфетку), погрузить в среду Кесслера, разлитую в пробирки по 5— 10 мл.
Дальнейший ход исследования на обнаружение стафилококков и бактерий группы кишечных палочек производят, как указано в п. 1.
Бактерии группы кишечной палочки и коагулазоположительных стафилококков должны отсутствовать в смывах с контролируемых объектов.
4. Написать отчет о проделанной работе.

ПРАКТИЧЕСКОЕ ЗАНЯТИЕ №1
 Решение ситуационных задач на наличие патогенной микрофлоры в пищевых продуктах  с использование  нормативной документации  


Цель:    закрепить знания по теме «Пищевые заболевания».
Задание: решить ситуационные задачи по теме «Расследование пищевых заболеваний», составить информационную листовку «Профилактика пищевых отравлений на предприятиях общественного питания».
Содержание работы:
1. Внимательно прочитайте ситуации, определите пищевые отравления.
Ситуация №1 
Расследуйте случай заболевания, вызванного употреблением пищевого продукта. Овощные салаты послужили причиной массового заболевания людей, обедающих в одном из частных предприятий общественного питания города. После обследования условий приготовления пищи было установлено низкое санитарное состояние предприятия, нарушение режимов хранения готовых блюд на раздаче без учета жаркого летнего времени. Первые признаки заболевания появились через 3-4 часа после еды. Заболевание сопровождалось расстройством желудочно-кишечного тракта. Выздоровление наступило через 2-3 дня. 
Ситуация №2
Расследуйте случай заболевания, вызванный употреблением пищевого продукта. ПОП закупило партию сырой куриной продукции импортного производства. Часть мяса не поместилось в холодильник и в течение 3-х суток использовалось для приготовления блюд. Заболевание людей возникло через 10-12 часов после употребления кур жареных в гриле. Признаки заболевания были следующими: температура тела повысилась до 39 0, появились озноб, головная боль, слабость. Затем стали наблюдаться боли в животе, тошнота, жидкий стул. После оказания медицинской помощи больные выздоровели через 3-5 дней.
Ситуация № 3
Заболевание возникло после употребления консервов из черемши домашнего приготовления. В семье заболели двое. Первые признаки заболевания наступили через 8 часов после употребления и проявились в головокружении, сухости во рту, жажде. 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. Больные умерли на 2 и 3 день болезни.
 
2.Оформите результаты расследования в виде таблицы 1
 
Таблица 1     
Расследование пищевых заболеваний
	Пункты расследования
	Ситуация №1
	Ситуация №2
	Ситуация №3

	1.Подозреваемый продукт
	 
	 
	 

	2. Клинические признаки
	 
	 
	 

	3. Инкубационный период
	 
	 
	 

	4. Возможный диагноз (пищевое отравление)
	 
	 
	 

	5. Причины возникновения заболевания (нарушения санитарного законодательства)
	 
	 
	



3.Составьте информационную листовку «Профилактика пищевых отравлений на предприятиях общественного питания» по плану:
- название листовки;
- меры профилактики пищевых отравлений;
- автор (ФИО студента, группа).
Листовка может содержать иллюстрации, приветствуется творческий подход и цветная печать.
Норма времени – 2 ч.
Формат выполненной работы:  таблица 5, выполненная в тетради для ВСР;  информационная листовка (объем - один компьютерный лист формата А4).
 
Критерии оценки:
Оценка «5» выставляется в случае полного рассмотрения ситуации, отсутствия ошибок, грамотного текста.
Оценка «4» выставляется в случае полного выполнения всего объема работы при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат;
Оценка «3» выставляется в случае недостаточно полного рассмотрения ситуации, при наличии ошибок;
Оценка «2» выставляется в случае, если ситуация не раскрыта, работа выполнена крайне небрежно.
 
Критерии оценки составления листовки:
Оценка «5» - листовка выполнена аккуратно и творчески, меры профилактики указаны в полном объеме;
Оценка «4» - работа содержит небольшие неточности;
Оценка «3» -листовка выполнена неаккуратно, не полностью освещены меры профилактики;
Оценка «2»- работа выполнена небрежно, тема не раскрыта
 


ПРАКТИЧЕСКОЕ  ЗАНЯТИЕ №2
 Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов и кулинарной продукции.

        Цель: Научить   обучащихся определять микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов и  кулинарной продукции
Приборы и посуда: стерильная колба с пробкой, сушильный шкаф, автоклав, водяная баня, пробирки, термостат.
Материалы и реактивы: молоко и метиленовый голубой.
Порядок выполнения работы
1. Отбор пробы.
Для определения  редуктазы отбирают среднюю пробу молока после органолептической оценки. Тщательно перемешивают стерильным черпаком. Отбирают 50мл в стерильную колбу, которую закрывают стерильной пробкой. Горлышко колбы и пробку обертывают бумагой и обвязывают. Микробиологическое исследование продукта проводят тотчас же или не позднее 4 ч с момента отбора пробы.
2. Подготовка посуды и материалов.
Новую посуду кипятят в подкисленной воде в течение 15 мин. Воду предварительно подкисляют 1 — 2 %-ным раствором соляной кислоты.
Вымытую посуду стерилизуют в сушильном шкафу при температуре 160°С в течение 2 ч или в автоклаве при 0,1 МПа (1 кгс/см2) в течение 20 мин, затем подсушивают.
Чашки Петри, пипетки, пробирки заворачивают в бумагу и стерилизуют. В конец пипетки, который берут в рот, предварительно вкладывают кусочек ваты. Каучуковые пробки заворачивают в бумагу и стерилизуют в автоклаве. Стерильную посуду хранят в плотно закрывающихся шкафах или ящиках с крышками.
3. Проба на редуктазу.
Проба на редуктазу является косвенным показателем обсемененности не пастеризованного молока.
В пробирки наливают по 1 мл рабочего раствора метиленового голубого и по 20 мл исследуемого молока, закрывают пробками и смешивают путем медленного трехкратного переворачивания. Пробирки помещают в водяную баню с термостатом при температуре воды 38 °С. Вода в водяной бане после погружения пробирок с молоком должна доходить до уровня жидкости в пробирке или быть немного выше. Температуру воды следует поддерживать в пределах 38….40 °С. Момент погружения пробирок в водяную баню считают началом анализа.
Наблюдение за изменением окраски ведут через 20 мин, через 2 ч, через 5,5 ч после начала анализа. Окончанием опыта считают момент обесцвечивания окраски молока. В зависимости от продолжительности обесцвечивания молоко относят к одному из четырех классов в соответствии с приведенной таблицей.
4. Напишите  отчет о проделанной работе.
5. Ответьте на вопросы  
· какие микробы обнаруживают на мясе и  мясных продуктах
· почему пастеризованное молоко хранится дольше
· какое  явление называю «биологический бомбаж»
· каким видам  порчи подвергается хлеб при его неправильном хранении

ПРАКТИЧЕСКОЕ  ЗАНЯТИЕ № 3
Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. Разработка мероприятий по профилактике пищевых инфекций и пищевых отравлений на пищевом производстве.
  

 Цель: составить меры профилактики пищевых отравлений на предприятиях питания 

1. Изучить  меры профилактики инфекционных заболеваний, пищевых отравлений и глистных заболеваний на предприятии общественного питания.
2. Составить отчет о проделанной работе, предложив мероприятия по профилактике.

План занятий
Целью занятий является ознакомление студентов с организацией санитарного режима предприятий общественного питания.
Санитарный режим предприятия предусматривает: содержание в чистоте помещений, инвентаря, оборудования; выполнение персоналом правил личной гигиены; соблюдение последовательности и правил технологической обработки пищевых продуктов и других производственных процессов.

Составление графика уборки помещений продукции общественного питания.
Санитарное состояние предприятия во многом определяется выполнением графиков уборки. В графике указаны фамилии сотрудников, ответственных за санитарное состояние, а также методы и средства уборки (ежедневная, ежемесячная, еженедельная) помещений и содержания оборудования и инвентаря. Студенты получают индивидуальные задания по составлению графика уборки отдельных цехов и помещений предприятия, в которых должны учитываться специфика производственного процесса и соответствующий перечень оборудования и инвентаря (на практике).
Лабораторный контроль санитарного состояния предприятия. Физико-химические методы контроля мытья и дезинфекции посуды и инвентаря.

Методические указания.
Оценка эффективности мытья и дезинфекции посуды и инвентаря, рук персонала. Исследуется правильность использования моющих и дезинфицирующих средств, а также температура обработки посуды и инвентаря. Контроль за соблюдением температуры воды при мытье посуды проводят путём измерения температуры воды в моющих ваннах термометром со шкалой 100ºС в момент наибольшей нагрузки столовой (во время обеда) 5 раз в течение получаса или 10 раз в течение часа, т.е. через каждые 6 мин. Мытьё посуды водой ниже 65ºС не обеспечивает достаточный смыв с посуды остатков пищи. 6 мин. – это время, в течение которого обычно моется одна партия посуды.
Определение хлора в моечных ваннах. В тех случаях, когда для обезжиривания посуды применяют хлорсодержащие препараты (хлорную известь, хлорамин), возникает необходимость контроля за правильность их применения. При наличии хлора в воде бумажка становится темно-синей. Чувствительность пробы такова, что от обычной водопроводной воды цвет бумажки не меняется.
Приготовление раствора йодисто-калиевого крахмала. К 100 мл 3 %-ного охлаждённого крахмала добавляют 3 г йодистого калия, растворённого в небольшом количестве дистиллированной воды (15-20 мл). Хранить раствор рекомендуется в темном, прохладном месте не более 3-7 дней. С помощью раствора йодисто-калиевого крахмала можно также установить, обрабатывались ли раствором хлорной извести разделочные доски, веселки, лопатки, стеллажи, полки, пол и другие деревянные предметы.
Способ применения активированного угля. Угольный порошок набирают в маленькую резиновую грушу или медицинский порошковдуватель и распыляют по поверхности высушенной тарелки. С хорошо вымытых тарелок порошок сдувается полностью этой же грушей или снимается ватным тампоном. С плохо вымытых тарелок порошок удаляется не полностью: чем больше на тарелках остатков пищи, тем больше остаётся на них порошка и тем интенсивнее окраска тарелок. Для проверки следует брать не менее 10 тарелок. При наличии видимых остатков пищи в акте делают запись: «Из проверенных 10 тарелок грубые остатки пищи обнаружены на ______ тарелках».

Контрольные вопросы:
1.Каковы причины обсеменения пищевых продуктов кишечной палочкой?
2. Каковы меры предупреждения ботулизма?
3. В каких случаях возникает отравление цинком и медью?







3.3. САМОСТОЯТЕЛЬНАЯ РАБОТА 

Формы самостоятельной работы:
- работа с учебником;
- подготовка сообщений и докладов;
- составление таблиц


Методические рекомендации по самостоятельной работе
Самостоятельная работа № 1

Составление таблицы «Влияние условий внешней среды на микроорганизмы (физические, химические, биологические факторы)»
Задание:
-составление и заполнение таблицы  по влиянию условий внешней среды на микроорганизмы (физические, химические, биологические факторы в организме;
Используемая литература:
З.П.  Матюхина « Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии»
Ход выполнения задания
1. Изучить основные физические, химические, биологические факторы, влияющие на микробы
1. Определить, как температура и влажность влияют на микробы
1. Определить, как окружающая среда с повышенной концентрацией веществ, влияет на микробы
1. Определить, как антибиотики и другие биологические вещества, действуют на микробы
1. Самостоятельно оставить таблицу «Влияние внешней среды на микроорганизмы»
1. Заполнить составленную таблицу.
Составить отчет по форме:
Общая таблица, включающая в себя следующие параметры: физические факторы; химические факторы; биологические факторы, характеристика факторов; влияние на микробы положительное; влияние на микробы отрицательное

Критерии оценки

	Выполнение задания

	баллы
	оценка

	Правильное составление таблицы: влияние условий внешней среды на микроорганизмы (физические, химические, биологические факторы)
	
	

	Правильное заполнение таблицы: влияние условий внешней среды на микроорганизмы (физические, химические, биологические факторы)

	
	



Баллы:
«4»- задание выполнено полностью с соблюдением всех требований.
«2»- задание выполнено с небольшими замечаниями
«0»- задание не выполнено

Оценка:
7-8 баллов - оценка 5
5-6 баллов - оценка 4
3-4 балла - оценка 3
Менее 3 баллов – оценка 2

Самостоятельная работа № 2 
Морфология микроорганизмов.  Сравнительный анализ различных видов микроорганизмов
Цель: Проверить знания студентов по изучению морфологии микроорганизмов и использованию некоторых микроорганизмов в пищевой промышленности”.
Задание:
Необходимо выбрать любой вариант (бактерии, плесневые грибы, дрожжи или вирусы), внимательно прочитать возможные ответы и указать номера (коды) правильных ответов, характеризующих выбранный вариант:     Варианты	
Используемая литература:
З.П.  Матюхина « Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии»
А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Ю.В. Несвижский  «Микробиология, физиология питания, санитария»

	Что характерно для:

	Возможные варианты

	

1. Бактерии

	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 субстратов 
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.
20. Микроорганизмы, способные поражать позвоночных и беспозвоночных животных, а также растения и бактерии.

	1. Дрожжи

	

	1. Плесневые грибы

	

	1. Вирусы
	

	
	

	
	

	
	



Критерии оценки
За каждый правильный ответ -1 балл
17-20 баллов -  оценка  5
14-16 баллов – оценка 4
11-13 баллов – оценка 3
Самостоятельная работа № 3

Составление таблицы « Основные источники загрязнения воздуха, воды, почвы».
Задание: 
       1. заполнить таблицу  по основным источникам загрязнения воздуха, воды, почвы
Используемая литература:
З.П.  Матюхина « Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии»
А.Н. Мартинчик, А.А.  Королев  «Микробиология, физиология  питания, санитария»
С.С.  Горохова,   Н.А.  Прокопенко  « Основы  микробиологии, производственной санитарии»
Ход выполнения задания
1.Изучить микрофлору почвы
2. Изучить микрофлору воздуха
3. Изучить микрофлору воды
Составить отчет по форме:
1. Заполнить таблицу:
МИКРОФЛОРА ПОЧВЫ

	Виды почвы
	Количество микробов
	Положительное влияние микробов на почву
	Отрицательное влияние микробов на почву
	Наименование микроорганизмов, находящихся в почве

	Губительное влияние на микробы 

	
	
	
	
	
	



МИКРОФЛОРА ВОДЫ

	Источник  воды
(вид)
	Наименование микроорганизмов, находящихся в воде

	Длительность сохранения микробов воде
	Способы загрязнения воды

	
	
	
	



МИКРОФЛОРА ВОЗДУХА

	Объекты  окружающей  среды  и  предприятий  общественного питания
	Наименование микроорганизмов, находящихся в воздухе

	Способы очищения воздуха

	Пример:  воздух  производственных помещений
	
	

	
	
	



2.  Ответить  на  вопросы
ВОПРОСЫ  ДЛЯ  ЗАКРЕПЛЕНИЯ  МАТЕРИАЛА

1. Что  такое  коли-титр?  Назовите  допустимые  нормы для питьевой  воды.
1. Что  такое  коли-индекс?
1. Что  определяем,  используя  микробное  число?
1. Какими  микроорганизмами  представлена   микрофлора  желудка  человека?
1. От  чего  зависит  микрофлора  полости рта?
Критерии оценки

	Выполнение задания
	баллы
	оценка

	Правильное заполнение таблицы: микрофлора почвы
	
	

	Правильное заполнение таблицы: микрофлора воды
	
	

	Правильное заполнение таблицы: микрофлора воздуха
	
	



Баллы:
«4»- задание выполнено полностью с соблюдением всех требований.
«2»- задание выполнено с небольшими замечаниями
«0»- задание не выполнено

Оценка:
10-12 баллов - оценка 5
7-9 баллов - оценка 4
4-6 баллов - оценка 3
Менее 4 баллов – оценка 2

Самостоятельная работа № 4
Сообщение по теме «Микрофлора тела здорового человека»

-Выполнение сообщения  «Микрофлора тела здорового человека»
 Задание: 
1. Изучить тему «Микрофлора тела здорового человека»
       2. Написать сообщение по теме: «Микрофлора тела здорового человека»
Используемая литература:
З.П.  Матюхина « Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии»
А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Ю.В. Несвижский  «Микробиология, физиология питания, санитария»
Ход выполнения задания
1.  Изучить тему «Микрофлора тела здорового человека»
2. Определить разницу между микрофлорой тела здорового человека и больного человека. 
3. На основе полученных данных написать сообщение по следующему плану:
1. Титульный лист с указанием наименования дисциплины, темы, Ф.И.О. выполняющего
1. Содержание с указанием страниц
1. Микрофлора рук человека
1. Микрофлора полости рта человека
1. Микрофлора тела человека
1. Отличие микрофлоры тела здорового человека от микрофлоры тела больного человека
1. Микрофлора органов дыхания
1. Микрофлора желудочно-кишечного тракта
1. Гигиена тела человека
Критерии оценки

	Выполнение задания

	баллы
	оценка

	Выполнение  сообщения  по плану
	
	

	Объём материала (9-15 стр.)
	
	

	Использование рисунков
	
	



Баллы:
«4»- задание выполнено полностью с соблюдением всех требований.
«2»- задание выполнено с небольшими замечаниями
«0»- задание не выполнено

Оценка:
10-12 баллов - оценка 5
7-9 баллов - оценка 4
4-6 баллов - оценка 3
Менее 4 баллов – оценка 2


Самостоятельная работа № 5
Цель работы:  изучить  виды  брожений,  вызываемых  различными  видами  микроорганизмов,  оценить  значимость  процессов брожения для пищевой промышленности.	
Используемая литература:
З.П.  Матюхина « Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии»
Ход выполнения задания
1. Изучить виды брожений
1. Определить,  при каких условиях, и с какими продуктами, происходит определённый вид брожения.
Виды  брожений
К брожению в строгом смысле слова относятся те процессы получения энергии, при которых отщепляемый от субстрата водород переносится в конечном счете на органические акцепторы.
Кислород в процессах брожения не участвует. Л.Пастер называл  брожение жизнью без воздуха.
Причины брожения были установлены еще в середине XIX в. Л. Пастером, который показал, что в аэробных условиях дрожжи образуют из определенного количества сахара примерно в 20 раз больше клеточного  материала, чем в анаэробных. Он открыл также, что кислород подавляет  брожение. Этот эффект, получивший название эффекта Пастера, приобрел с тех пор известность как один из классических примеров регуляции  обмена веществ.
В 1896—1897 гг. было обнаружено «бесклеточное брожение» — брожение, вызываемое растертыми прессованными пивными дрожжами. Это  первый сложный биохимический процесс, осуществленный вне клетки.
Позднее было установлено, что для сбраживания глюкозы дрожжам необходим неорганический фосфат.  Иначе говоря, брожение — процесс превращения соединений  углерода как в анаэробных, так и аэробных условиях.
Задание.  Заполните  таблицу  по образцу, используя материал  учебника « Микробиология продовольственных  товаров»  стр.117-137.  Ответьте на  вопросы.

	№
	Вид брожения
	Химич.реакция
	Возбудитель
	Условия
Протека
ния
	Применение

	1
	Спиртовое  
	С6Н12О6 - 2СО2 + 2С2Н5ОН
	дрожжи
	рН 4... 5.
около 30 °С;
	Производст
во 
этилового спирта

	2
	Молочнокислое брожение.
	
	
	
	

	3
	Пропионово-кислое брожение.
	
	
	
	

	4
	Маслянокислое брожение.
	
	
	
	

	5
	Брожение целлюлозы.
	
	
	
	

	6
	Уксуснокислое брожение.
	
	
	
	

	7
	Лимоннокислое брожение.
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



Вопросы для закрепления материала.
1. К чему приводит  спонтанно возникающее  молочнокислое брожение в пищевых продуктах?
2. Что выделяется  в результате брожения?
3.Что делают  в целях предохранения вин от микробной порчи?
4.Где обитают  пропионово-кислые  бактерии?
5.Какое  сырье  используют для производства масляной кислоты  в промышленном масштабе?

Критерии оценки

	Выполнение задания

	баллы
	оценка

	Правильное заполнение таблицы: спиртовое брожение
	
	

	Правильное заполнение таблицы: молочнокислое брожение
	
	

	Правильное заполнение таблицы: масляно-кислое брожение
	
	

	Правильное заполнение таблицы: уксуснокислое брожение
	
	



Баллы:
«4»- задание выполнено полностью с соблюдением всех требований.
«2»- задание выполнено с небольшими замечаниями
«0»- задание не выполнено

Оценка:
10-12 баллов - оценка 5
7-9 баллов - оценка 4
4-6 баллов - оценка 3
Менее 4 баллов – оценка 2

Самостоятельная работа № 6
Анализ микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов на предприятиях общественного питания (с учетом цехового деления)

Задание: 
1. На основе данных микробиологических показателей безопасности, составить отчёт о пригодности продукта в употребление:
1. охарактеризовать микрофлору продуктов в зависимости от группы
Используемая литература:
З.П.  Матюхина « Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии»
Ход выполнения задания
	
1. Ознакомиться с анализом микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов на предприятиях общественного питания (с учетом цехового деления) по индивидуальному заданию  
1. Заполнить таблицу по микрофлоре пищевых продуктов
Вариант 1
- Котлеты домашние
 - сосиски
- Мясные продукты (характеристика)
Вариант 2
-Молоко
-сметана
-молочные продукты (характеристика)
Вариант 3
-консервы рыбные «шпроты в масле»
-консервы горошек зелёный
-стерилизованные консервные продукты (характеристика)
Вариант 4
-масло сливочное
-масло растительное
-пищевые жиры (характеристика)
Составить отчет по форме:
  1. Заполнить таблицу:
Пригодность продуктов в пищу
	блюдо
	показатели

	Вид сырья
	Характеристика товара
	микробиологические
	физические

	
	
	
	



Микрофлора пищевых продуктов
	Основная группа товара
	Бактерии, содержащиеся в продукте
	условия развития бактерий

	
	
	



Критерии оценки

	Выполнение задания

	баллы
	оценка

	Правильное заполнение таблицы: Пригодность продуктов в пищу
	
	

	Правильное заполнение таблицы: Микрофлора пищевых продуктов
	
	



Баллы:
«4»- задание выполнено полностью с соблюдением всех требований.
«2»- задание выполнено с небольшими замечаниями
«0»- задание не выполнено

Оценка:
7-8 баллов - оценка 5
5-6 баллов - оценка 4
3-4 балла - оценка 3
Менее 3 баллов – оценка 2
[bookmark: _GoBack]
1. Темы сообщений, рефератов, докладов:
2. «Государственная санитарно-эпидемиологическая служба России, ее структура, задачи. Предупредительный и текущий санитарный надзор в области гигиены питания»
3. «Пищевые отравления»
4. «Инфекции и иммунитет»
5. «Современные моющие и дезинфицирующие средства»
6.   «Требования к реализации готовой продукции».
7.  «Требования к обслуживанию потребителей».
8.   «Рациональное сбалансированное питание. Нормы и принципы».
9. «Рациональное сбалансированное питание»
10.  «Роль основных питательных веществ в структуре питания»

1. Критерии оценки рефератов,  докладов.
1. Соответствие содержания заявленной теме
2. Глубина проработки материала (число проработанных источников информации по теме)
3. Оформление реферата. 
Требования, предъявляемые к сообщениям:
- время от 3до 5 минут;
- соответствие содержания теме;
- наличие выводов;
- наличие списка литературы.






































4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ОП.01.Основы микробиологии санитарии и гигиены в пищевой промышленности. 
Критерии оценивания выполненных работ.
Уровень подготовки студента оценивается в баллах: 5 «отлично», 4 «хорошо», 3 «удовлетворительно, 2 «неудовлетворительно».
Оценка «5» ставится за работу, выполненную полностью без ошибок и недочётов.
Оценка «4» ставится за работу, выполненную полностью, но при наличии в ней: не более одной грубой ошибки; одной негрубой ошибки и одного недочёта; не более трёх недочётов.
Оценка «3» ставится, если  студент правильно выполнил не менее 2/3 всей работы или допустил: не более одной грубой ошибки и двух недочётов; не более одной грубой ошибки и одной негрубой ошибки; не более трех негрубых ошибок; одной негрубой ошибки и трех недочётов; при наличии 4 - 5 недочётов.
Оценка «2» ставится, если число ошибок и недочётов превысило норму для оценки 3 или правильно выполнено менее 2/3 всей работы.

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, самостоятельных, контрольных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. Оценка результатов обучения производится при помощи бально-рейтинговой системы. Основные критерии оценки:
выполнение индивидуальных домашних заданий 1 задание- 5 балла;
выполнение самостоятельной работы 5 балла;
выполнение лаборатоных практических работ -5 баллов;
практическая работа 5 баллов;
тестирование -  5  балла;
зачетная   работа - 5 баллов
промежуточная аттестация -5 баллов













4.1. Текущий контроль

	Перечень точек 
рубежного контроля
	Охват тем

	Форма контроля

	1. Основы микробиологии

	Тема 1.1. 1.4.
	Тестовые задания

	2. Санитария и гигиена в пищевом производстве.
	Тема 2.1. 2.6. 
	Тестовые задания






































4.2. Итоговый контроль по МДК 
1 Примерные варианты тестовых заданий
	№ 
п/п
	Кол-во правильных ответов 
	Вопрос 
	Варианты ответов 

	1
	1
	Микробиология – это


	А. наука, изучающая жизнь и свойства микробов
Б. наука, изучающая многообразие живых организмов
В. наука, изучающая развитие биологии как науки
Г. наука, изучающая круговорот веществ в природе

	2
	1
	Размножение бактерий происходит путем

	А. почкования
Б. поперечным делением клетки надвое
В. образования спор
Г. распада гиф

	3
	1
	Оптимальная температура развития для большинства микроорганизмов

	А. 0-5°С 
Б. 5-15°С 
В. 35-37°С
Г. 25-35°С



2.  Контрольные вопросы.
Перечень вопросов к дифференцированному зачету по учебной дисциплине «Основы физиологии питания, санитарии и гигиене».
Какие вопросы рассматривает наука микробиология?
Почему технологу  необходимо знать основы микробиологии?
Какова роль микроорганизмов в круговороте веществ?
Каков исторический путь развития микробиологии?
Какова роль русских ученых в развитии микробиологии?
Составьте схему взаимодействия микробиологии с другими науками, в том числе с технологией  (практическое задание).
Из каких частей состоит микроскоп?
Перечислите детали механической части микроскопа?
Перечислите детали, относящиеся к осветительной части микроскопа?
Что составляет оптическую часть микроскопа?
Как правильно установить освещение поля зрения микроскопа?
Каковы морфологические признаки дрожжей?
Какие известны способы размножения дрожжей?
Каково строение тела плесневых грибов?
Приведите примеры грибов одноклеточных, многоклеточных, а также грибов с одно- и многоклеточными конидиями?
Каковы способы размножения грибов?
Каково строение органов бесполого и полового размножения грибов?
Какую форму имеют клетки бактерий?
Каковы размеры бактерий?
Какие основные виды бактерий? 
Каким образом, и в каких условиях происходит образование спор у бактерий?
Способны ли бактерии к самостоятельному движению?
Какие признаки используются при определении семейства, рода и вида бактерий?
Что представляют собой настоящие и ложные дрожжи?
Что такое обмен веществ?
Каков химический состав микробов?
Какие элементы и вещества необходимы для питания микробов?
Какова биологическая сущность процессов питания и дыхания?
Каким образом поступают питательные вещества в клетку?
Какие изменения происходят с веществами, поступающими в клетку из питательной среды?
В чем сущность аэробного и анаэробного питания?
Что такое ферменты, и каковы их характерные признаки?
Какова роль ферментов в жизни микроорганизмов?
Как влияют рН среды и температура на активность ферментов?
В чем состоит  взаимозависимость организма и внешней среды?
Что понимается под термином «анабиоз»?
В чем сущность действия на микроорганизмы пастеризации и стерилизации, света, радиоактивных излучений, радиоволн, ультразвука, рН среды?
Что такое симбиоз и метабиоз?
Что представляют собой антибиотики и фитонциды?
Каковы характерные особенности и свойства патогенных микробов?
Что такое микробные токсины и какова сила их действия?
Что такое «инфекция», каковы ее источники и пути распространения?
Каковы условия возникновения  и развития инфекционных заболеваний?
Что называется инкубационным периодом болезни?
Что такое иммунитет, и какие виды его известны?

Задания для контрольной работы № 2:

Перечень вопросов:
Какими факторами определяется количественный и качественный состав микрофлоры воздуха?
Какими способами дезинфицируют или очищают воздух помещений от микробов?
Какова микрофлора почвы?
Почему необходимо предохранять пищевые продукты от загрязнений почвой?
Каков качественный и количественный состав микрофлоры природных вод?
Какие санитарно-гигиенические требования предъявляются к питьевой воде и воде, используемой в пищевых производствах?
Какими способами очищают и дезинфицируют питьевую воду?
Какими методами производится очистка сточных вод?
Какова микрофлора тела здорового человека?
Каков состав микрофлоры, здорового человека и какова особенность микрофлоры больных людей и бациллоносителей?
Что представляет собой эпифитная микрофлора плодов и овощей?
Какие виды микробной порчи картофеля и овощей наиболее распространены?
Объясните, почему возбудителями порчи плодов и овощей являются в основном плесневые грибы?    
Какова роль микробов при квашении (солении) и мочении плодов и овощей?
Каким образом происходит обсеменение микроорганизмами поверхности мяса?
Какое значение имеет бактериоскопическое исследование мяса и как оно проводится? 
Какие микроорганизмы встречаются в мясе наиболее часто?
Какова микрофлора рыбы?
Почему рыба менее стойка при хранении, чем мясо теплокровных животных?
Что такое нормальная и анормальная микрофлора молока?
Какие заболевания могут распространяться через молоко?
Что собой представляет остаточная микрофлора баночных консервов?
Составить схему распространения микроорганизмов через одну из групп продовольственных товаров (практическое задание).
Укажите порядок проведения санитарно-гигиенической экспертизы предприятия торговли?
Перечислите показатели, характеризующие санитарно-гигиеническое состояние предприятия торговли?   
Санитарно-гигиенические требования к отоплению и освещению предприятий общественного питания. 
Дезинфекция в условиях работы предприятий общественного питания. Способы физические и химические. 
Дезинфицирующие средства и правила их использования.
Методы и средства дезинсекции и дератизации. Контроль за качеством готовой пищи. Санитарно-гигиенические требования к обслуживанию потребителей.
Задача санитарного надзора в общественном питании. Государственная и ведомственная  санитарная служба
Спиртовое брожение и его возбудители; химизм процесса; значение в пищевой промышленности.
Молочнокислое брожение, виды, характеристика возбудителей, практическое использование в промышленности.
Микрофлора мяса и мясопродуктов, виды микробной порчи, санитарные показатели качества.
Микрофлора рыбы и рыбопродуктов, виды микробной порчи, санитарные показатели качества.
Микрофлора хлебобулочных, кондитерских и кулинарных изделий; виды микробной порчи, санитарные показатели качества.
Микрофлора плодов и овощей, виды микробной порчи, санитарные показатели качества.
Микрофлора воды, оценка качества воды по микробиологическим показателям, значение санитарного состояния воды для пищевой промышленности.
Роль пищевых продуктов в возникновении пищевых заболеваний , источники инфицирования, меры профилактики.
Вирусы и бактериофаги.
Сущность и практическое значение методов обработки: пастеризация и стерилизация; свет, радиоактивное излучение; ультразвук; антибиотики и фитонциды.




























5. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
Основные источники
1. Мартинчик А.Н. «Физиология  питания, санитария  и гигиена», - М, «Академия», 2010. -352с.
1. Жарикова Г.Г «Микробиология продовольственных товаров, санитария и гигиена» - М, « Академия», 2008. – 304 с.
1. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности: Учебник   для нач. проф. образования. –  М.: «Академия», 2008.- 160с.
1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии: Учебник для нач. проф. образования. – М.: «Академия», 2008.- 184с

Нормативные  документы

1. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.00г. № 29-ФЗ.
1. Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения от 30.03.99 г. № 52 – ФЗ.
1. Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1079 – 01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья». Утверждены Главным государственным санитарным врачом РФ 06.11.2001г.
1. Инструкции по охране труда, противопожарной безопасности и производственной санитарии, в соответствии с профилем кабинета.
1. ГОСТы отраслевые, в соответствии с профилем модуля.

Дополнительные источники:

1. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария, -М.: Экономика, 2008.- 376с.
1. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2008. – 207с.
1. Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий общественного питания. -М.: Экономика, 2010. - 680с.
1. Аношина О.М. и др. Лабораторный практикум по общей и специальной технологии пищевых производств. – М.: КолосС, 2007. – 183с.
1. «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров» под.ред. проф. В.И. Криштанович, Лаб. практикум, М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и К», 2009-182с.
1. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007 – 275с.
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