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Пояснительная записка
Рабочая тетрадь по ОП.01 «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» предназначена для обучающихся по специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»  и включает в себя учебный  материал для  самостоятельной работы обучающихся.

Представленная рабочая тетрадь по общепрофессиональной дисциплине  (далее ( ОП 01)  «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» разработана  в соответствии с требованиями ФГОС среднего профессионального образования по профессии специальности  19.02.10 «Технология продукции общественного питания» и на основе рабочей программы названной дисциплине.

Программа дисциплины предусматривает 27 часов самостоятельных работ, 12 часов лабораторных работ. Дисциплина изучается в III семестре. Формы текущего контроля успеваемости: устный опрос, индивидуальные задания, тестирование, письменные работы, контрольные работы. Для итогового контроля предусмотрен экзамен.
При подготовке высококвалифицированных специалистов, конкурентоспособных на рынке труда важным условием является повышение роли самостоятельной работы обучающихся над учебным материалом, развитие навыков самостоятельной работы, стимулирование профессионального роста и творческой активности обучающихся.

Актуальность пособия. Правильно и чётко организованная самостоятельная  работа обучающихся имеет огромное образовательное значение, является одним из главных условий в достижении высоких результатов в приобретении профессиональных знаний.

Под самостоятельной работой обучающихся понимается самостоятельная деятельность как в учебной аудитории под руководством преподавателя, так и вне аудитории и в отсутствии преподавателя.

Контроль самостоятельной работы и оценка её результатов осуществляется как единство двух форм: самоконтроль и самооценка обучающегося и контроль и оценка со стороны преподавателя.

Рабочая тетрадь служит инструментом грамотной и рациональной организации самостоятельной работы обучающихся. 
Использование рабочей тетради при выполнении самостоятельной работы способствует следующим целям:
· ликвидации пробелов знаний обучающихся;
· формированию у обучающихся  навыков в области учебной, научно-исследовательской и практической самостоятельной работы;

· развитию и углублению профессиональных научных и практических интересов обучающихся;

· формированию профессионально значимых качеств, знаний, умений и навыков будущих специалистов;
· созданию для обучающегося ситуации успеха – субъективного переживания удовлетворения от процесса и результата самостоятельно выполненной деятельности.

В рабочей тетради определены темы самостоятельной работы, её формы и
объём;  разработано необходимое  учебно-методическое обеспечение. В начале каждой темы приведена краткая  теоретическая часть. 


Структура рабочей тетради соответствует программе учебной дисциплины на основе Федерального государственного образовательного стандарта по специальности среднего профессионального образования (далее – СПО) 19.02.10 Технология продукции общественного питания.


Уровень заданий соответствует требованиям, предъявляемым государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания.
Согласно Положения об организации внеаудиторной самостоятельной работы студентов на основании компетентностного подхода к реализации профессиональных образовательных программ, видами заданий для внеаудиторной самостоятельной работы являются:

- для овладения знаниями: чтение текста (учебника, первоисточника, дополнительной литературы), конспектирование текста, выписки из текста, работа со словарями и справочниками, ознакомление с нормативными документами, учебно-исследовательская работа, использование аудио- и видеозаписей, компьютерной техники и Интернета и др.

- для закрепления и систематизации знаний: работа с конспектом лекции, обработка текста, повторная работа над учебным материалом (учебника, первоисточника, дополнительной литературы, аудио и видеозаписей, составление плана, составление таблиц для систематизации учебного материала, ответ на контрольные вопросы, заполнение рабочей тетради, аналитическая обработка текста (аннотирование, рецензирование, реферирование, конспект-анализ и др.), завершение аудиторных лабораторных работ и оформление отчётов по ним, подготовка мультимедиа сообщений-докладов к выступлению на семинаре (конференции), материалов-презентаций, подготовка реферата, составление библиографии, тематических кроссвордов, тестирование и др.

- для формирования умений: решение задач и упражнений по образцу, решение вариативных задач, выполнение чертежей, схем, выполнение расчетов (графических работ), решение ситуационных (профессиональных) задач, проектирование и моделирование разных видов и компонентов профессиональной деятельности, опытно экспериментальная работа, рефлексивный анализ профессиональных умений с использованием аудио- и видеотехники и др.


Рабочая тетрадь включает следующие разделы:

I – Основы микробиологии (Приложение 1)
Виды самостоятельной работы: 
· решение тестовых заданий;
· выполнение заданий на сопоставление;
· заполнения схем и таблиц;
· выполнение практических заданий,
II  – Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания (Приложение 2)
Виды самостоятельной работы:
· решение тестовых заданий;
· выполнение заданий на сопоставление;
· заполнения схем и таблиц;
· выполнение практических заданий.
III – Основы гигиены и санитарии (Приложение 3)
Виды самостоятельной работы:
· решение тестовых заданий;
· выполнение заданий на сопоставление;
· заполнения схем и таблиц;
· выполнение практических заданий.

В тетради представлены различные варианты заданий по материалу учебного пособия: контрольные вопросы, тесты, заполнение таблиц, тесты на сопоставление. Предлагаемая тетрадь предназначена для само – и взаимоконтроля знаний обучающихся по каждой теме, а также для контроля знаний обучающихся (тематического и итогового) преподавателями.


Выполнение  самостоятельной работы с использованием рабочей тетради позволяет расширить знания по изучаемым темам, более детально изучить  дополнительную литературу и интернет – источники при ответах на поставленные вопросы, составлении конспекта. Задания рабочей тетради способствуют развитию интереса обучающихся к изучению общепрофессиональной дисциплины.
Результаты самостоятельной работы обучающегося контролируются преподавателем. Выполнение самостоятельной работы оценивается и учитывается в ходе текущей и итоговой аттестации обучающегося по общепрофессиональной дисциплине. При оценке  результатов самостоятельной работы обучающегося учитывается уровень сложности задания.

Критериями оценки результатов работы являются:
. уровень освоения учебного материала;
. обоснованность и четкость выполнения задания;
. оформление материала в соответствии с требованиями.
Самостоятельная работа требует обращения к учебной литературе, периодическим изданиям, различным иным источникам информации. 

В Рабочей тетради для самостоятельных работ по ОП 01  «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»» для обучающихся указана учебная литература и дополнительные источники информации.

Основные достоинства рабочей тетради:
· системный подбор постепенно усложняющихся заданий;

· экономия времени студентов за счет выполнения работы непосредственно на страницах пособия;

· возможность решения большего числа задач за счет имеющихся графических заготовок условий задач;

· возможность исправлять ошибки в момент их свершения;

Практическое применение рабочих тетрадей позволит развить творческие способности обучающихся, увеличить объемы учебной информации, повысить культуру педагогического труда. Применение рабочей тетради в обучении улучшит качество образования, повысит эффективность учебного процесса на основе его индивидуализации, появится возможность реализации перспективных методов обучения.

Практическая значимость для педагогов средних специальных учебных учреждений обусловлена тем, что при работе с тетрадью педагог может вести объяснения одновременно для всей группы студентов; проверять усвоение материала, контролировать мыслительную деятельность обучающихся, проверять полученные знания; сами лекции проходят более разнообразно, а как следствие этого повышенный интерес аудитории, повышение познавательной самостоятельности у студентов.
РАЗДЕЛ I ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ
Цель работы: 
-закрепить знания об основных понятиях и терминах микробиологии;

-объяснить классификацию микроорганизмов;

-обобщить понимание  морфологии и физиологии основных групп микроорганизмов;

-усвоить роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

-дать характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;
Обеспечение: учебная и методическая литература
Порядок выполнения работы. Повторить теоретический материал. Выполнить задания (приложение 1). Сдать преподавателю на проверку.
Источники литературы. 1.Микробиология, санитария и гигиена. Мартинчик А.Н. , Королев А.А. , Несвижский Ю.В. Академия: Издание: 3-е изд., стер. Год выпуска: 2014
2.Микробиология, санитария и гигиена. А.А Ткачева. Белгород. БУКП 2016.
Теоретические сведения

Понятие о микроорганизмах
Микробиология – это наука о мельчайших организмах, невидимых невооруженным глазом. Слово «микробиология» происходит от греческого «микро» - мельчайший, малый; «логос» - наука, учение. Микробиология изучает закономерности их жизни и развития, а также морфологию, систематику, генетику, физиологию и распространения микроорганизмов в природе.

     Микробы – это мельчайшие живые организмы, которые находятся вокруг нас (в почве, в воде, в продуктах). В настоящее время в соответствии с потребностями общества микробиология делиться на: 

· Медицинская микробиология;

· Сельскохозяйственная микробиология;

· Ветеринарная микробиология;

· Водная микробиология;

· Геологическая микробиология;

· Генетическая микробиология разрабатывает методы и принципы управления жизнедеятельностью и получения новых;

· Косметическая микробиология;

· Военная микробиология;

· Пищевая микробиология;

· Промышленная микробиология изучает вопросы совершенствования и расширения технологий по получению пищевого белка.

Расширенное производство вакцин, сывороток привело к развитию микробиологии как современной науки, лечебно-профилактическим мерам и развитию медицины с помощью новейших технологий. 

     Изучение курса микробиологии ставит задачи дать специалистам знания необходимые для практической деятельности исходя из того, что совершенные методы основаны на жизнедеятельности микроорганизмов.

МИКРОБИОЛОГИЯ - наука о микроорганизмах, изучающая их строение, свойства и жизнедеятельность.

Знание основ микробиологии необходимо техникам-технологам  для правильного понимания роли микробов в развитии пищевых инфекций и отравлений, а также для осуществления мер по их предупреждению.

САНИТАРИЯ - это практическое осуществление гигиенических норм и правил. 

Соблюдение правил гигиены и санитарии обеспечивает  выпуск продукции высокого качества.

На пищевых предприятиях санитария направлена на соблюдение строгого санитарного режима в процессе хранения и транспортирования пищевых продуктов, приготовления полуфабрикатов и готовой продукции.

ГИГИЕНА - наука о здоровье человека, изучающая влияние внешней среды на его организм.

Задачей этой науки является разработка научно обоснованных норм питания человека, способов обработки, хранения, перевозки и реализации продуктов.

Роль микроорганизмов в природе и жизни человека

· Микроорганизмы – мельчайшие живые существа, которые можно увидеть только с помощью микроскопа.
· Микроорганизмы сопровождают человека от рождения до смерти. Они находятся на всех предметах и продуктах, живут в организме человека (в пищеварительном тракте, в слизистых оболочках).

· В природе микроорганизмы разлагают останки отмерших животных и растений, выполняя роль санитаров планеты. С их жизнедеятельностью связано образование полезных ископаемых (нефти, руд, каменного угля, металла), плодородие почв, самоочищение водоемов.

· Микроорганизмы используются во многих отраслях промышленности (производство хлеба, пива, кваса, вина, спирта, кисломолочных продуктов и др.). 

· Микроорганизмы-вредители вызывают порчу продуктов, болезнетворные микроорганизмы вызывают заболевания человека и животных.

Краткий очерк развития микробиологии

Титул «отца микробиологии» принадлежит голландцу Антонию ван Левенгуку (родился в 1632 году). Его страстным увлечением было изготовление оптических линз-чечевиц. Под таким микроскопом он рассматривал крошечных насекомых, капельки воды, слюны, крови, мочи. С 1673 года и до смерти он посылал королевскому обществу «письма», где описывал свои наблюдения (за 50 лет более 170 писем). В 1676 году он впервые увидел «живых зверушек» - бактерии. Антони Ван Левенгук выделил два периода микробиологии: 

1) Морфологический

2) Физиологический (связан с ученым Луи Пастером)

Как наука микробиология возникла во второй половине 19 века на основании работ французского ученого Луи Пастера (1822-1895), немецкого ученого Роберта Коха (1843-1910), русского Ильи Мечникова (1845-1916).

Основные работы Пастера:

· Доказал, что брожение – биологический процесс, вызываемый микроорганизмами.

· Сделал вывод, что каждый тип брожения вызывается определенными специализированными видами микробов.

· Предложил пастеризациюдля борьбы с посторонними микроорганизмами, вызывающими болезни пива, вина.

· Пастер изучал возбудителей инфекционных болезней животных и человека, предложил способы борьбы с ними – вакцины.

· Открыл явление анаэробиоза (жизнь микроорганизмов без кислорода).

Роберт Кох открыл возбудителя сибирской язвы, усовершенствовал метод выращивания бактерий на твердых питательных средах, открыл возбудителя холеры в 1823 году, разработал основы дезинфекции, усовершенствовал метод получения чистых культур микроорганизмов. 

Илья Мечников доказал, что в организме человека есть белые кровяные тельца- лейкоциты, которые уничтожают чужеродные микробы. Эти подвижные клетки назвали фагоцитами («фагос» - пожирающий, «цитос» - клетка). Мечников разработал теорию иммунитета.
Русский микробиолог Николай Федорович Гамалея совершенствовал прививки против бешенства, разработал меры борьбы с дифтерией, холерой и др. болезнями. Д.Н.Заболотный много сделал для борьбы с чумой. 

Русский ученый Д.И.Ивановский открыл вирусы.
Морфология микробов
Морфология – это наука изучающая форму строения, способы передвижения и размножения микроорганизмов. Микроорганизмы различают по строению, по внешнему виду, по размерам, которые могут быть от десятков до сотен микрометров (1мкм=10-6мкм).  Строение клеток микроорганизмов также различно и поэтому они относятся к разным систематическим группам. Согласно новейшей систематике органического мира все живые существа на земле имеют клеточное строение и подразделяются на два над царства:

      1) прокариоты

      2) эукариоты

К прокариотам относится только царство бактерий.

К эукариотам относятся все живые организмы, животные, растения, грибы и вирусы.

    Деление живых организмов на прокариоты и эукариоты основаны на делении и особенностях строения их ядерного аппарата. У прокариотов обособленное ядро отсутствует, их ядерный аппарат представлен в виде ДНК (дерибонуклеиновая кислота), которая находится непосредственно в цитоплазме. У эукариотов имеется типичное ядро, отдельное от цитоплазмы, в центре ядра находится ДНК, через ДНК передаются наследственные признаки будущего организма.

     Все микроорганизмы делятся на:

· Чистые культуры, которые выращены в лабораториях на питательных средах из одной клетки. 

· Технически чистые микроорганизмы называются культуры, либо микроорганизмы с незначительной примесью других видов микроорганизмов. В хлебопекарном производстве к этим культурам относятся сушеные дрожжи.

· Смешенными называют культуры из клеток микроорганизмов из двух и более видов.

     Бактерии [от греч. bakterion, уменьш. от baktron, трость, посох] — представители царства Procariotae, включающего бактерии и сине-зелёные водоросли 

Отдельным видам бактерий с достаточным постоянством присущи определённые форма и размер. Длина бактериальных клеток варьирует от 0,1-0,2 мкм  до 10-15 мкм, толщина — от 0,1 до 2,5 мкм. 

Средние размеры бактерий — 2-3x0,3-0,8 мкм. 

Основные формы бактерий:

· шаровидные (кокки);

· палочковидные (бациллы);

· извитые, спиралевидные (вибрион, спириллы, спирохеты).

Дрожжи представляют собой одноклеточные неподвижные организмы. Они могут быть различной формы: эллиптической, овальной, шаровидной и палочковидной (рис.1). Длина клеток колеблется от 5 до 12 мкм, ширина - от 3 до 8 мкм. 

В благоприятных условиях бактерии размножаются в основном бинарным делением.

В неблагоприятных условиях (изменение температуры, влажности среды, накопление в среде продуктов обмена) некоторые палочковидные грамположительные бактерии образуют споры.

Спорообразование у бактерий – способность сохранить свой вид в неблагоприятных условиях. Размножение при этом не происходит, так как в клетке может образоваться лишь одна спора.

Споры бактерий термостойки, погибают при температуре свыше 150 °С.

Практическое значение: мицелиальные грибы вызывают порчу пищевых продуктов (плесневение). Некоторые грибы применяют для получения слабоалкогольных напитков, деликатесных сыров. Грибы рода Aspergillus применяют для производства лимонной кислоты, ферментных препаратов. Грибы рода Penicillium являются продуцентами антибиотиков.

Вирусы
     Вирусы – это особая группа организмов меньших размеров и более простой организации, чем бактерии.  Они не имеют клеточного строения, и не способны размножаться вне организма.

    Вирусы – это внутриклеточные паразиты. Они очень устойчивы к внешним воздействиям. Вирусы и бактерии называют бактериофагами.

Физиология микробов
Основу жизнедеятельности микроорганизмов составляет обмен веществ (метаболизм). У микроорганизмов есть два процесса:

· Конструктивный обмен (питание)

· Энергетический процесс (дыхание).

     Процесс питания состоит из поступления и усвоения пищи (ассимиляция).
     Дыхание организма состоит из процессов расщепления и окисления органических веществ (диссимиляция), которые сопровождаются выделением энергии необходимой для жизни и осуществления синтетических процессов.

     Оба этих процесса неотделимы один от другого. Конечный продукт обмена веществ выделяется во внешнюю среду. Особенностью микробов является необычайно интенсивный обмен веществ. Основная часть пищи расходуется в энергетическом обмене, при котором выделяется большое количество продуктов обмена. Эта особенность широко используется для переработки сырья, она же вызывает порчу продуктов. Такая способность объясняется наличием большого разнообразия ферментов. 

Микроорганизмы не имеют специальных органов питания, и обмен веществ у них происходит путем диффузии и осмоса через всю поверхность тела. В процессе питания клетки получают вещества, нужные им для обновления пластического материала, для процессов роста и размножения, для получения энергии. Через оболочку в микробную клетку проникают и из нее выделяются разнообразные соединения, причем для различных веществ проницаемость оболочки и наружного слоя протоплазмы неодинакова. Из субстрата через оболочку в клетку поступают растворимые углеводные и азотистые питательные вещества и минеральные соли, в том числе такие сложные соединения, как аминокислоты, витамины и др. Из клетки в среду выделяются продукты жизнедеятельности микробов, в том числе сложные белки — токсины, ферменты, витамины и др. Однако большинство высокомолекулярных соединений не может в неизмененном виде пройти извне через оболочку микробной клетки. Поэтому белки, клетчатка, крахмал и другие соединения, подвергаются предварительному расщеплению или распаду.

Влияние условий внешней среды на микроорганизмы

Наука о взаимоотношениях живых организмов с окружающей средой называется экологией. 

Оптимальные условия (оптимум) – это величина, при которой лучше всего проявляются отдельные функции микроорганизмов и его жизнедеятельность в целом.

Максимум и минимум – это верхний и нижний предел величины.

Факторы: 

1.Температура.

Температура является важнейшим фактором внешней среды. Она определяет скорость размножения микроорганизмов, а также интенсивность протекания химических реакций в процессах обмена веществ в клетках. При переходе к крайним температурам жизненные процессы сначала замедляются, а затем или совсем приостанавливаются, и жизнь переходит в скрытую форму, или вообще прекращаются.

В зависимости от температуры развитие микробов подразделяется на группы:

 1) Психрофилы – оптимальная температура 10 – 15, обитают в почве полярных стран, на охлаждённых или замороженных продуктах.

 2) Термофилы – оптимальная температура 50 – 60, обитают в почве южных стран, в горяч. источн. и пищеварительном тракте животных.

 3) Мезофиллы – оптимальная температура 25 – 35.

Высокую температуру микроорганизмы переносят хуже, чем низкую.

Термоустойчивость – это способность микроорганизмов выдерживать длительные нагревания, либо повышения температуры и максимально размножаться в этих условиях.

Термоустойчивость связана с наличием спор. На устойчивость к нагреванию основанным методом уничтожения микробов.

Регулируя температуру, можно управлять жизнедеятельностью микроорганизмов. Действие высоких температур на микроорганизмы является губительным, и это явление используется при консервировании пищевых продуктов с целью уничтожения вызывающих их порчу микроорганизмов.

К тепловым методам обработки пищевых продуктов относятся пастеризация и стерилизация.

Пастеризация- это процесс уничтожения вегетативных клеток микроорганизмов путем нагревания продукта до 50-600С в течение 15-30 мин или до 70-800С в течение 5-10 мин. Иногда пастеризацию производят кратковременным нагреванием до 90-1000С. 

При пастеризации остаются жизнеспособными некоторые термоустойчивые бактерии и споры многих микроорганизмов. 

Термическую стерилизацию осуществляют либо путем воздействия на объект «сухого жара» при 160-1800С в течение 1-2 ч в сушильных шкафах, либо насыщенным паром под избыточным атмосферным давлением при температуре 112-1250С в течение 20-60 мин в специальных приборах - автоклавах. 

В тех случаях, когда субстраты не выдерживают нагревания  (витамины, антибиотики, белоксодержащие среды и др.), применяют методы «холодной стерилизации». Это обеспложивание субстратов с применением мембранных фильтров, обработка разных видов электромагнитных излучений и применение химических дезинфицирующих средств.

Действие низких температур на микроорганизмы

К низкой температуре микроорганизмы более устойчивы, размножение и биохимическая активность микроорганизмов при температуре ниже минимальной прекращаются, гибель самих клеток чаще всего не наступает, а они переходят в состоянии анабиоза («скрытой жизни»). В таком состоянии многие микроорганизмы, и особенно их споры, не размножаются, но остаются жизнеспособными длительное время (гнилостные бактерии, микроорганизмы, вызывающие пищевые отравления и патогенные). При повышении температуры споры прорастают в вегетативные клетки и начинают активно размножаться.
Низкие температуры вызывают гибель микроорганизмов тогда, когда замерзает среда, в которой они обитают, или происходят резкие скачки температуры, например, при многократно повторяющемся замораживании и оттаивании. 

Низкие температуры применяют для сохранения скоропортящихся продуктов.  

Некоторые микроорганизмы временно выдерживают очень низкие температуры (кишечная палочка, брюшнотифозная палочка, споры бактерий, некоторые мицелиальные грибы и дрожжи), сохраняют способность к прорастанию.

2.Влияние влажной среды.

Влажность среды оказывает большое влияние на жизнедеятельность микроорганизмов. Содержание свободной влаги в клетках составляет до 75…85% и может меняться в зависимости от условий внешней среды, в которой находится клетка. Обезвоживание субстрата (продукта), и клеток микроорганизмов, приводит к задержке их развития, они остаются недеятельными, хотя и могут сохранять жизнеспособность. При увеличении влажности жизнедеятельность микроорганизмов восстанавливается. 

Считают, что при минимальной влажности, при которой ещё возможно развитие бактерий – это 20–30%, для плесени или плесневелых грибов 10–15% .Микроорганизмы в зависимости от содержания в окружающей среде влаги, делятся на: 

1)гидрофиллы – влаголюбивые 

2)мезофиллы – средневлаголюбивые

3)кнесофиты – сухолюбивые 

Гидрофиты – бактерии и дрожжи.

· Для развития микроорганизмов важна не абсолютная величина влаги, а ее доступность (наличие доступной, или  свободной влаги), которая носит название активности воды - (aw)и выражается отношением давления паров воды над данным субстратом (P) к давлению паров воды над чистой водой (P0) при одной и той же температуре:   aw= P/ P0. Значение активности воды (aw) лежит в интервале от 0 до 1 и характеризует относительную влажность субстрата. Активность дистиллированной воды равна 1, активность воды абсолютно обезвоженного вещества равна 0.

·        Микроорганизмы могут осуществлять жизнедеятельность при  aw=0,999…0,62. Более низкая активность воды в субстрате задерживает развитие микроорганизмов.

·  Для каждого микроорганизма существуют минимальные значения aw  (критический предел), ниже которых его развитие прекращается. 

· Для большинства бактерий, в том числе и спорообразующих, aw=0,95…0,90, за исключением галофилов (солелюбивых), для которых 

     aw =0,75. Для большинства дрожжей  aw =0,88 , за исключением осмофи    лов, для которых       aw =0,8 и ксерофитных, для которых aw =0,65. 

Таким образом, чтобы затормозить развитие большинства бактерий в продукте и предотвратить его порчу, активность воды в нем следует снизить до 0,8; для предотвращения развития дрожжей - до  0,7; мицелиальных грибов - до 0,6.

Существуют различные пути снижения активности воды с целью сохранения пищевых продуктов от микробной порчи: 

· сушка, 

· вяление, 

· добавление в продукт различных растворимых веществ (сахара, соли), 

· замораживание.

Для сохранения сухих продуктов без порчи большое значение имеет относительная влажность температура и соблюдение товарного соседства.

Сублимация – обезвоживание при низкой и высокой температуре в вакууме.

Высушивание в вакууме при низкой температуре не убивает вирусов.

Влияние химических факторов:

Физиологически – действующем началом является концентрация  водорастворимых ионов.

В зависимости от этого микроорганизмы делятся на три группы:

1)нейтрофилы – относятся все гнилостные бактерии и бактерии группы кишечной палочки.

2)ацедофиллы – уксусно–кислые и молочно–кислые бактерии.

3)анофиллы – некоторые бактерии группы кишечной палочки.

Влияние биологических факторов.

В природе все микроорганизмы обитают по-разному.

1. Симбиоз – когда между м/о устанавливаются какие либо отношения обычно они идут на пользу друг другу.

2. Паразитизм – совместное существование двух организмов приносящих пользу только одному из них.

3. Метаболизм – это взаимоотношения м/о при которых жизнедеятельность от нас способствует развитию других микробов.

4. Антагонизм – взаимоотношения, при котором один из микробов попадает под развитие другого или  вызывает их гибель.

Влияние концентрации вещества в растворённой среде.

Для микробов большое значение имеет осмотическое давление. На этом основаны некоторые способы сохранения продуктов с помощью сахара и соли.

Влияние осмотического давления

Осмотическое давление внутри клетки микроорганизма несколько выше, чем во внешней среде. Это является условием нормальной жизнедеятельности организмов.  Поддержание клетками оптимального для жизнедеятельности данного микроорганизма осмотического давления происходит благодаря их способности к осморегуляции.  В результате осморегуляции сохраняется его жизнеспособность, даже если осмотическое давление во внешней среде колеблется в относительно широких пределах.

При попадании микроорганизмов в субстрат с ничтожно малой концентрацией веществ (например, в дистиллированную воду) в их клетках наблюдается плазмоптиз(чрезмерное насыщение цитоплазмы водой), что приводит к разрыву ЦПМ и клеточной стенки и клетка погибает. 

При попадании микроорганизмов в субстрат с концентрацией веществ выше оптимальных значений в их клетках наступает плазмолиз (обезвоживание цитоплазмы), ее объем уменьшается, что влечет повреждение ЦПМ. При плазмолизе в клетках приостанавливается обмен веществ, они переходят в состояние анабиоза, в котором одни микроорганизмы могут длительно сохраняться, не теряя жизнеспособности, а другие погибают. 

На этом основаны некоторые способы сохранения различных продуктов с помощью концентрированных растворов сахара или соли.

Микроорганизмы, способные существовать в субстратах с высоким осмотическим давлением, называют осмофилами. Большинство природных сред обитания с высоким осмотическим давлением содержит высокие концентрации солей (особенно NaCl). 

Микроорганизмы, которые растут в таких средах, называют галофилами. Они представлены двумя основными типами: умеренными и крайними галофилами. Умеренные галофилы могут развиваться при концентрации соли 1-2%, хорошо растут в средах с содержанием соли 10%, и могут выносить даже содержание соли в среде 20%. Крайние галофилы не развиваются при содержании соли ниже 12-15% и могут хорошо расти при концентрации соли в среде 30% (насыщенный раствор).

Влияние рН на микроорганизмы

· Концентрация водородных ионов (рН) в среде обитания является важным фактором, определяющим возможность роста и размножения микроорганимов. Водородный показатель реакции среды рН показывает степень её кислотности (рН от 7 до 1) или щелочности (рН от 7 до 14). Нейтральная реакция среды соответствует рН 7.

Распространение микробов в природе

Взаимоотношения микроорганизмов между собой и с окружающей средой изучает экология. Основной единицей в экологии служит экосистема. В нее входят как биологические, так и абиотические компоненты. Биотические компоненты составляют сообщество организмов, или биоценоз. Размеры микробных экосистем очень разнообразны. Это может быть, например, пруд, озеро или организм человека. 

Естественными средами обитания большей части организмов являются вода, почва и воздух. В зонах обитания микроорганизмы образуют микроценозы – сообщества со специфическими и часто необычными взаимоотношениями. Каждое микробное сообщество в конкретном ценозе образуют специфичные аутохтонные микроорганизмы, обычно в них встречающиеся. В природных биоценозах (почва, вода, воздух) выживают и размножаются лишь те микроорганизмы, которым благоприятствует окружающая среда; их рост прекращается, как только условия окружающей среды меняются. 

Микрофлора почвы

Почва состоит из неорганических веществ и органических соединений, образующихся в результате гибели и разложения живых организмов. Почвенные живые организмы в совокупности составляют почвенный биоценоз. Содержащиеся в почве живые организмы (в том числе микроорганизмы) составляют живую фазу почвы. В нее входят макроорганизмы и микроорганизмы, как животного, так и растительного происхождения.

Макроорганизмы живой фазы почвы включают:

-
макрофауну (грызуны, насекомые, клещи, брюхоногие моллюски, многоножки, пауки и кольчатые черви);

- макрофлору (корни растений).

Микроорганизмы живой фазы почвы включают:

· микрофауну (нематоды, простейшие, коловратки);

· микрофлору (водоросли, грибы, бактерии).
Находящиеся в почве микроорганизмы подразделяются на две группы:

· аутохтонные микроорганизмы (резидентные микроорганизмы,
резидентная  микрофлора),  то  есть микробы,  которые  присущи только конкретному типу почвы;

· аллохтонные микроорганизмы (транзиторная микрофлора), то есть те микроорганизмы, которые в обычных условиях в почве не встречаются.

Микроорганизмы в почве развиваются в водных и коллоидных пленках, покрывающих твердые частицы, и особенно в капиллярной и гравитационной воде, заполняющей поры между минеральными частицами почвы и содержащей растворенные органические и неорганические вещества.

В почве обитают:

1.
Водоросли    (зеленые,    сине-зеленые    и    диатомовые).    Они
распространены   повсеместно,   особенно   в   поверхностных   слоях   почвы.

Наиболее важным экологическим фактором, регулирующим распространение водорослей,    является    влажность,    хотя    они    способны выдерживать длительные  периоды  засухи.  Морфологическое разнообразие  водорослей очень велико, но все они имеют микроскопические размеры, нитевидную форму и состоят из одной клетки. Наиболее многочисленные сине-зеленые и зеленые водоросли. Количество их в 1 г почвы может достигать 100 тыс.

2. Грибы. Из микроскопических грибов в почве обитают, в основном, дрожжевые и дрожжеподобные грибы. 

3. 
Бактерии (актиномицеты, спорообразующие бактерии, спирохеты, микобактерии, псевдомонады, азотфиксирующие и нитрифицирующие бактерии, архебактерии). В окультуренных почвах бактерии превосходят все другие группы микроорганизмов, как по численности, так и по своему разнообразию. В плодородной почве общая биомасса бактерий достигает 500 кг/га и более.

Наибольшее значение для плодородия почв имеют азотфиксирующие бактерии, способные усваивать молекулярный азот (Azotobacter, Nitrobacter, Mycobacterium и другие).  К типичным почвенным бактериям относятся  актиномицеты и спорообразующие палочки родов Bacillus и Clostridium. 

4. Простейшие. Во влажных почвах обитают амебы.

Почвенные микроорганизмы принимают участие в процессах почвообразования, самоочищения почвы, кругооборота в природе азота, углерода и других элементов. В почве имеются все условия для развития микроорганизмов: достаточное количество органических и минеральных веществ для их питания, подходящие влажность и реакция среды, защита от прямых солнечных лучей. 

Микрофлора воды

В морях, реках, озерах и других водоемах, а также в грунтовых водах содержится значительное число видов микроорганизмов. Совокупность всех микроорганизмов, заселяющих водоёмы, обозначают термином «микробиальный планктон». 

Микрофлора природных вод в значительной степени зависит от их происхождения. Различают пресные и морские воды. Пресные воды разделяют на поверхностные, включая проточные (реки, ручьи) и стоячие (озёра, пруды, водохранилища), подземные (почвенные, грунтовые, артезианские) и атмосферные (дождь, снег).

 Изучением водных сообществ занимается гидробиология. Возрастающий дефицит пресной воды на Земле заставляет обратить серьезное внимание на процессы формирования экосистемы в водоеме и переработку водными микроорганизмами поступающих в водоем загрязнений. Вода – естественная среда обитания микробов, основная масса которых поступает из почвы, воздуха с оседающей пылью, с отходами, стоками промышленных и животноводческих объектов и др. Особенно много микроорганизмов в открытых водоемах и реках, нередко встречаются они в илистых отложениях океанов, морей, болот, минеральных водах. Их находят как в поверхностных слоях, так и на глубине до 10 тыс. метров. Обитают микроорганизмы и в горячих источниках. Процесс фотосинтеза у них происходит при температуре 75ОС, а в щелочных водах бактерии выживают при температуре 100ОС.

Качественный состав обитающих в воде микроорганизмов зависит в основном от свойств самой воды, поступления в нее сточных и промышленных отходов. К постоянно живущим в воде микроорганизмам относятся Azotobacter, Nitrobacter, Micrococcus, Pseudomonas, Proteus, Spirillum и др. 

Глубокие почвенные воды, ключевая, артезианская вода почти свободны от микроорганизмов. 

Микрофлора воздуха

Микрофлора воздуха зависит от микрофлоры почвы и воды, откуда микробы вместе с пылью и капельками влаги увлекаются в атмосферу. Воздух – неблагоприятная среда для размножения микроорганизмов. Отсутствие питательных веществ, солнечные лучи, и высушивание обусловливают быструю гибель микроорганизмов. Вследствие этого в атмосферном воздухе постоянно происходят процессы самоочищения.

Состав микрофлоры воздуха весьма разнообразен – это пигментные сапрофитные бактерии (микрококки, сарцины), актиномицеты, плесневые, дрожжевые грибы и др. 

Наибольшее количество микроорганизмов содержит воздух крупных промышленных городов. Воздух же полей, лесов, лугов, а также над водными пространствами, в удалении от населенных пунктов отличается сравнительной чистотой. Значительные изменения претерпевает микрофлора воздуха в зависимости от времени года. Максимальное количество микробов обнаруживают в летнее время, а минимальное – в зимнее время. 
Микробиология основных пищевых продуктов
основных пищевых продуктов.

Пищевые продукты наиболее подвержены микробной порче, в связи с благоприятным химическим составом и большим содержанием воды.

Состав микрофлоры зависит от санитарного состояния предприятия, условия его производства, перевозки, хранения, реализации.

Виды порчи пищевых продуктов:

· гниение;

· ослизнение;

· кислотное брожение;

· пигментация;

· плесень;

· бомбали;

· прогоркание;

· самосозревание;

· микробиологические заболевания;

· вспучивание.

Микрофлора мяса и мясных продуктов.

Мясо является хорошим питательным субстратом, и быстро подвергаются порче. Во вн. слоях мяса здорового животного после убоя микробов нет. 

Микрофлора поверхности мяса зависит от:

частоты;

шкуры животного;

условий убоя;

первичной обработки туши;

прикосновения с загрязнёнными инструментами;

чистота воздуха.

На 1 см2 может находиться 102 – 103 м/о.

Мясо может быть инфицировано грамотр. (гр-) и гр+  БГКП, молочно-кислыми, дрожжи, плесень.

Мясо может быть инфицировано токсичными бактериями.

Микробы проникают внутрь мяса через кровеносные и мимфат. сосуды.

Ослезнение выражается в образовании на поверхности кости мяса сплошного слоя слизи. Это возникает в условиях высокой влажности.

Кислотное брожение.

Часто возникает вследствие плохого обескровливания животного. 

Пигментные пятна.

Колбасный фарш обсиленён в большей степени, чем все мясные продукты.

Микробиология яиц.

Яйца являются хорошими питательными субстратами для м/о.

Свежие яйца получают от здоровой птицы.

Яйца: столовые и диетические.

Основными возбудителями для микрофлоры яиц являются: кишечная палочка, стафилококк, плесневелые грибы.

При продолжительном или неправильном хранении нарушается целостность оболочек яйца и оно может подвергнуться микробиологической порче.

Внутри яйца скапливается аммиак, сероводород. Нередко белок может нереализоваться с желтком.

В яйца водоплавающих птиц может содержаться сальмонемеоз. 

Милания содержит значительное количество микробов, поэтому размножений милания лучше размор. в течении нескольких часов.

Микрофлора молока и молочных продуктов.

Количественный и качественный состав микрофлоры молока разнообразен и зависит от частоты шкуры животного, молока, доильных аппаратов, воздуха и частоты помещений. В молоке, полученном даже в антисанитарных условиях может находиться до тыс. клеток на 1 мл2. В основном это стафилококки, молочнокислые стрептококки, могут встречаться бактерии группы кишечной палочки (БГКП), возбудители инфекционных заболеваний.

Больше всего бактерий летом и осенью. В свежем молоке содержатся вещества – лаптины, которые в первые часы своей жизнедеятельности, задержав развитие в молоке инфекционных заболеваний. 

Период времени в течении которого сохранились бактерицидные свойства молока называется бактерицидной фазой.

Бактерицидность молока со временем снижается, чем в молоке выше температура, тем больше бактерий. Твороженные изделия при порче проголтают, ослизняются, приобретают кислый запах.

Кефир и простокваша расслаиваются, и преобладает неприятный запах.

Микробиология плодов и овощей.

Плоды и овощи обычно осеменены микробами. Они являются живыми организмами и даже в состав анабиоза дышат и испаряют  воду.

По мере строения плодов ухудшается внешний вид, теряется вкусовые свойства и пищевая ценность. Устойчивость микробов объясняется тем, что:

1)высокая кислотность;

2)наличие гликозидов;

3)эфирных масел;

4)дубильных веществ;

5)фитонциды; 

Важную роль играют вредные возбудители, образовавшиеся  на поверхности плодов и овощей. Микрофлора квашеной капусты представлена молочнокислыми бактериями. В глубинных слоях могут развиваться масляно-кислые бактерии.

Микрофлора зерна и муки.

Микрофлора представлена бактериями и плесневелыми грибами, гораздо меньше дрожжей, постоянно встречаются споры грибов, которые годами сохраняют свою жизнеспособность.

Микрофлора устриц

 формируется за счет попадания микробов из морской воды или с рук персонала  м оборудования.

Моллюски в  связи с большим содержанием воды и сложных белков, ещё более уязвимы для гниения.

Возможные случаи заболевания брюшным тифом и пищеварительным отравлением в результате употребления их в сыром виде. 
РАЗДЕЛ II ПИЩЕВЫЕ ИНФЕКЦИИ, ПИЩЕВЫЕ ОТРАВЛЕНИЯ И
 ГЛИСТНЫЕ ЗАБОЛЕВАНИЯ
Цель работы: 
- закрепить знания  о роли микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

- дать понимание характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;

- обосновать особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;

- дать объяснение основных пищевых инфекций и пищевых отравлений;

- привести возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;

- закрепить знания о методах предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

- привести схему микробиологического контроля;
Обеспечение: учебная и методическая литература.
Порядок выполнения работы. Повторить теоретический материал. Выполнить задания (приложение 2). Сдать преподавателю на проверку.
Источники литературы. 1.Микробиология, санитария и гигиена. Мартинчик А.Н. , Королев А.А. , Несвижский Ю.В. Академия: Издание: 3-е изд., стер. Год выпуска: 2014
2.Микробиология, санитария и гигиена. А.А Ткачева. Белгород. БУКП 2016.
Теоретические сведения

Пищевые инфекционные заболевания

Инфекционные болезни – это обширная группа заболеваний человека, вызываемых патогенными (болезнетворными) микроорганизмами и простейшими.

Инфекцией называют внедрение и размножение микроорганизмов в макроорганизме с последующим развитием сложного комплекса их взаимодействия – от носительства возбудителей до выраженной болезни.

Для инфекционных болезней характерны следующие отличия от других болезней человека:
· наличие живого специфичного возбудителя, как этиологического (причинного) агента заболевания;
· возможность передачи возбудителя заболевания тем или иным путем от больного организма здоровому;
· цикличность течения заболевания (инкубационный период, период предвестников болезни, период основных проявлений и период выздоровления);
· формирование иммунитета.
Формы взаимодействия патогенного микроорганизма с организмом человека могут быть различными и зависят от условий заражения, свойств возбудителя и особенностей организма.
Различают острые, хронические формы и носительство инфекции. Особую форму взаимодействия вирусов и организма человека представляют так называемые медленные инфекции – СПИД, губчатый энцефалит («бешенство коров») и др.
Для распространения инфекций, т.е. возникновения и течения эпидемического процесса, необходимо взаимодействие трех факторов: источника возбудителя инфекции, механизма передачи инфекции, восприимчивого организма.
Источник инфекции – это живой организм, который является местом пребывания и размножения возбудителей. Если источник инфекции – человек, то заболевание относится к антропонозным. 

Источником инфекции может быть бактерионоситель, так как  при некоторых инфекционных заболеваниях – брюшном тифе, дизентерии, холере, дифтерии, менингите и других – переболевшие люди после выздоровления продолжают выделять возбудителя, т.е. остаются носителями. Известны случаи носительства и у здоровых, не болевших данной инфекцией людей.
Механизм передачи возбудителей антропонозных инфекций зависит от их локализации в организме больного человека. 

По способу проникновения возбудителей в организм человека различают следующие механизмы передачи инфекции:
· фекально-оральный – при локализации возбудителя в желудочно-кишечном тракте (кишечные инфекции);
· аэрогенный (воздушно-капельный) – при локализации возбудителя в дыхательных путях (инфекции дыхательных путей);
· парентеральный (трансмиссивный) – при локализации возбудителя в крови (трансмиссивные инфекции);
· контактный – передача возбудителя осуществляется через кожу и наружные слизистые оболочки (кожные инфекции и другие инфекции наружных покровов).
Восприимчивый организм – это организм, характеризующийся отсутствием иммунитета (видового и приобретенного) к данному возбудителю и низким уровнем неспецифической защиты организма, что приводит к развитию инфекционного процесса.
Механизм передачи инфекции состоит из следующих этапов: выделение возбудителя из организма, пребывание его во внешней среде, внедрение в новый организм.

К острым кишечным инфекциям относится брюшной тиф, паратифы А и В, сальмонеллез, дизентерия, холера, вирусные гепатиты А и Е и др.
Кишечные инфекции характеризуются следующими основными признаками:
· фекально-оральный механизм заражения;
· в распространении инфекции преобладают пищевой, водный и контактно-бытовой пути передачи;
· в клинической картине болезни преобладают явления поражения органов желудочно-кишечного тракта;
· осенне-летняя сезонность.
Источниками острых кишечных инфекций являются в основном больные люди и бактерионосители. Заражение может происходить при контакте с больным (бактерионосителем), при употреблении инфицированных пищевых продуктов или воды. Возбудители инфекций с немытых рук больного (бактерионосителя) попадают на продукты, посуду, различные предметы и руки других людей, что приводит к распространению инфекции. Перенос возбудителей кишечных инфекций осуществляют мухи, тараканы и грызуны.
Пищевые отравления

Пищевые отравления — это неконтагиозные заболевания, возникающие при употреблении пищи, массивно обсемененной микроорганизмами или содержащей токсические вещества микробного или немикробного характера. Их принципиальное отличие от кишечных инфекций — отсутствие контагиозности, то есть больной человек не может являться источником возникновения вторичных случаев заболевания в его окружении. 


Все пищевые отравления имеют общие признаки: острое, внезапное начало; связь с одной территорией (предприятием общественного питания); одновременное поражение группы лиц, употреблявших одни и те же продукты; короткое течение заболевания (за исключением ботулизма). 

Согласно классификации, принятой в судебной медицине, пищевые отравления подразделяются на: I. Пищевые отравления микробной природы. 1. Токсикоинфекции (возникшие в результате употребления пищи, содержащей патогенные микробы). 2. Интоксикации (токсикозы), вызванные употреблением пищи, содержащей бактериальные токсины (ботулинические; стафилококковые и др.): а) бактериальные токсикозы; б) пищевые микотоксикозы. 3. Смешанные (при одновременном воздействии микроорганизмов и токсина). II. Пищевые отравления немикробной природы. 1. Продуктами, всегда ядовитыми по своей природе: а) растительного происхождения; б) животного происхождения. 2. Продуктами, временно становящимися ядовитыми: а) растительного происхождения; б) животного происхождения. 3. Продуктами, содержащими ядовитые примеси: а) растительного происхождения; б) химических веществ (соли тяжелых металлов, пестициды, нитраты и др.). III. Пищевые отравления неуточненной природы. 

I. Пищевые отравления микробной природы. Токсикоинфекции — заболевания, возникающие при употреблении пищи, содержащей значительные количества живых клеток специфического возбудителя и их токсинов, выделенных при размножении и гибели микроорганизмов. 

Возбудителями пищевых токсикоинфекций являются различные условно-патогенные бактерии, к которым относятся Clostridium рег- fringens, Proteus vulgaris, Proteus mirabilis, Bacillus cereus и другие. Общее свойство для всех возбудителей пищевых токсикоинфекций — способность продуцировать различные типы экзотоксинов и эндотоксинов. Возбудители широко распространены в природе, обладают выраженной устойчивостью и способны размножаться в объектах внешней среды. Все они являются постоянными представителями нормальной микрофлоры кишечника человека и животного. Источниками пищевых токсикоинфекций могут быть лица, работающие на предприятиях общественного питания и пищевой промышленности и страдающие различными гнойничковыми инфекциями кожи, ангинами, заболеваниями верхних дыхательных путей, пневмониями и другими заболеваниями. 

Глистные заболевания
Гельминтозы - это заболевания, вызываемые паразитарными организмами - гельминтами (глистами). Всего известно около 250 видов гельминтов, способных инвазировать (заражать) человека. Они относятся к двум типам животного мира: плоские черви (Plathelmintes) - включают класс ленточных червей (цестоды) и класс сосальщиков (трематоды); круглые черви (Nemathelmintes).

По величине гельминты значительно отличаются друг от друга. Среди них есть и очень мелкие - 0,5 мм и очень крупные - 10-15 м и более. Одни виды гельминтов паразитируют в кишечнике, другие предпочитают печень, легкие, мозг.

Биологической особенностью развития гельминтов является цикличность их развития, т.е. каждый гельминт проходит стадии личинки, половозрелой формы и яйца. Особенности жизненных циклов гельминтов положены в основу их эпидемиологической классификации (табл. 12). Различают три основных вида гельминтов:

Геогельминты - это черви, у которых созревание яиц до инвазионного (заразного) состояния происходит в почве, т.е. вне организма хозяина.

Биогельминты - черви, цикл развития которых происходит со сменой хозяев, т.е. в их жизненном цикле имеются основные и промежуточные хозяева. В организме промежуточного хозяина (человека или животного) проходят стадии яиц и личинок, в окончательном хозяине (человека или животного) - гельминт достигает половой зрелости. Личинки некоторых биогельминтов последовательно развиваются в организме хозяев двух различных видов, из которых первый носит название промежуточного, а второй - дополнительногоё.

Контактные гельминты - это черви, яйца которых быстро созревают (в течение нескольких часов) и заражение ими происходит чаще всего при контакте здорового человека с больным. Возможна аутоинвазия (самозаражение).

Человек заражается гельминтами двумя путями: через внешнюю среду, инвазированную яйцами гельминтов, либо потребляя в пищу промежуточных хозяев гельминтов - мясо крупного рогатого скота, свиней, рыбу, которые содержат личинки гельминтов.

На распространение гельминтов влияют природные географические условия (климат, характер почвы, наличие необходимых хозяев и переносчиков и т.д.) и социальные факторы (образ жизни, обычаи, коммунальный комфорт, санитарное благоустройство, санитарная культура и пр.).

РАЗДЕЛ III ОСНОВЫ ГИГИЕНЫ И САНИТАРИИ
Цель работы: 
- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

· закрепить знания о правилах личной гигиены работников пищевых производств;
· закрепить знания в области санитарии и гигиены питания, формирование умений в области санитарно-эпидемиологических требований к производству, тепловой обработке кулинарной продукции;
-  объяснить  и обосновать  необходимость  соблюдения личной гигиены  работниками предприятий общественного питания.
Обеспечение: учебная и методическая литература.
Порядок выполнения работы. Повторить теоретический материал. Выполнить задания (приложение 3). Сдать преподавателю на проверку.
Источники литературы. 1.Микробиология, санитария и гигиена. Мартинчик А.Н. , Королев А.А. , Несвижский Ю.В. Академия: Издание: 3-е изд., стер. Год выпуска: 2014
2.Микробиология, санитария и гигиена. А.А Ткачева. Белгород. БУКП 2016.
Теоретические сведения

Основные сведения о гигиене и санитарии труда

Соблюдение правил личной гигиены персоналом организаций общественного питания имеет социальное и противоэпидемическое значение. Работники предприятий, не соблюдающие этих правил, могут стать причиной возникновения инфекционных заболеваний, пищевых отравлений или гельминтозов.
Работники предприятий общественного питания должны иметь понятие о различных инфекционных заболеваниях, прежде всего о кишечных инфекциях, туберкулезе, СПИДе, кожных и венерических инфекциях.
Работники, больные кишечными инфекциями или являющиеся хроническими носителями возбудителей кишечных инфекций, могут привести к инфицированию пищевой продукции и возникновению массовых заболеваний людей.
Наиболее распространенной социально обусловленной инфекцией является туберкулез. Больные туберкулезом и окружающие их лица обязаны состоять на учете в противотуберкулезном диспансере. Работники общественного питания, заболевшие туберкулезом, представляют значительную эпидемиологическую опасность. Для выявления больных проводится флюорографическое обследование при приеме на работу и ежегодно.
Тесный контакт между персоналом в бытовых помещениях и на производстве может привести к распространению кожных инфекций – грибковых поражений кожи (ногтей, волос), стригущего лишая, чесотки и других заболеваний. Стафилококковая инфекция кожных покровов и слизистых оболочек ротовой полости у работников общественного питания может привести к опасному пищевому отравлению.
Через загрязненное белье и санитарные бытовые предметы может происходить заражение острицами с развитием глистного заболевания – энтеробиоза.
Санитарные требования к выполнению правил личной гигиены сводятся к следующему:

· обеспечение чистоты тела и рук,

· содержание в чистоте личной и санитарной одежды,

· соблюдение санитарных правил на производстве и в быту.
Соблюдение чистоты кожных покровов – одно из главных требований гигиены. Чистая неповрежденная кожа является барьером для большинства микроорганизмов. Загрязненная кожа является хорошей средой для развития микроорганизмов, что может привести к возникновению гнойничковых, грибковых и других заболеваний кожи. 
Самое важное для работников общественного питания – это содержание рук в чистоте. Большинство технологических операций на предприятиях общественного питания производится вручную, поэтому возникает реальная опасность микробного загрязнения полуфабрикатов и готовой продукции. При изготовлении кулинарной и кондитерской продукции следует снимать ювелирные украшения (кольца, браслеты и др.), часы и другие бьющиеся предметы. Руки должны быть ухожены, на коже рук не должно быть порезов, ожогов, нагноений, дерматита.
На рабочих местах не допускается курить и принимать пищу.

Руководитель предприятия отвечает за обеспечение моющими и дезинфицирующими средствами, наличие электрополотенец, аптечки и создание других условий для соблюдения персоналом правил личной гигиены.
Работники предприятия должны быть обеспечены санитарной одеждой, надевать ее перед началом работы, а верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи обязаны оставлять в гардеробной.
Санитарная одежда предназначена для защиты пищевых продуктов от возможного загрязнения самим работником.
К санитарной одежде относятся халат, куртка, фартук, колпак, шапочка или косынка, а также используемые в отдельных случаях полотенце, рукавицы, нарукавники, брюки. Она должна быть легкой, удобной, иметь соответствующий размер и хорошо прикрывать личную одежду работника. Колпаки и косынки должны полностью закрывать волосы.
Санитарную одежду нельзя закалывать булавками, заколками, носить значки, бусы и броши. В карманах запрещается хранить острые и бьющиеся предметы. 
Санитарную одежду следует снимать перед посещением туалета.
Личная гигиена работников

предприятий общественного питания

На рабочих местах не допускается курить и принимать пищу.

Руководитель предприятия отвечает за обеспечение моющими и дезинфицирующими средствами, наличие электрополотенец, аптечки и создание других условий для соблюдения персоналом правил личной гигиены.
Работники предприятия должны быть обеспечены санитарной одеждой, надевать ее перед началом работы, а верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи обязаны оставлять в гардеробной.
Санитарная одежда предназначена для защиты пищевых продуктов от возможного загрязнения самим работником.
К санитарной одежде относятся халат, куртка, фартук, колпак, шапочка или косынка, а также используемые в отдельных случаях полотенце, рукавицы, нарукавники, брюки. Она должна быть легкой, удобной, иметь соответствующий размер и хорошо прикрывать личную одежду работника. Колпаки и косынки должны полностью закрывать волосы.
Санитарную одежду нельзя закалывать булавками, заколками, носить значки, бусы и броши. В карманах запрещается хранить острые и бьющиеся предметы. 
Санитарную одежду следует снимать перед посещением туалета.

Санитарная одежда должна находиться в специальном отделении индивидуального шкафа работника и не контактировать с личной и верхней одеждой. Шкафы следует периодически мыть и дезинфицировать. Одежда всегда должна быть чистой, ее заменяют по мере загрязнения, но не реже чем один раз в 2-3 дня. Необходимо иметь не менее трех комплектов одежды на каждого работника.
Руководитель предприятия отвечает за обеспечение персонала санитарной одеждой и должен организовывать регулярную централизованную стирку санитарной одежды, полотенец.
Лица, поступающие на работу в организации общественного питания, проходят предварительные при поступлении и периодические медицинские осмотры, профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию в установленном порядке. На каждого работника заводится личная медицинская книжка установленного образца, в которой отмечаются результаты медицинских осмотров и лабораторных исследований, прохождение гигиенической подготовки и аттестации, информация о перенесенных инфекционных заболеваниях.
Работники общественного питания при поступлении на работу проходят осмотр терапевта и дерматовенеролога; флюорографию; сдают анализ крови на сифилис; анализ на заболевания, передающиеся половым путем (ЗППП); бактериологический анализ на носительство возбудителей кишечных инфекций и серологический анализ на брюшной тиф; анализы на яйца глист и энтеробиоз. Они должны представить справку о наличии прививки от дифтерии и кори. Работники кондитерских цехов дополнительно проходят осмотры стоматолога и отоларинголога, сдают мазок из зева на носительство золотистого стафилококка.
Лица с открытой или кожной формой туберкулеза, больные кишечными, кожными, венерическими инфекциями, энтеробиозом или бактерионосители кишечных инфекций к работе не допускаются.
Прохождение осмотров организуется и регистрируется в специальном журнале администрацией предприятия.
Работники предприятия общественного питания обязаны сообщать администрации обо всех случаях заболеваний кишечными инфекциями в семье, а также при появлении у них признаков простудного заболевания или кишечной дисфункции, нагноений кожных покровов, порезов, ожогов и обращаться в медицинское учреждение. В случае появления больного кишечной инфекцией на предприятии, в семье работника или наличии других эпидемиологических показаний проводятся анализы на бактерионосительство возбудителей кишечных инфекций.
Ежедневно перед началом смены в холодном, горячем и кондитерском цехах медицинский работник или назначенное ответственное лицо проводит осмотр открытых частей тела (рук, лица) работников на наличие гнойничковых заболеваний. Работники с гнойничковыми заболеваниями кожи, нагноившимися порезами, ожогами, ссадинами, а также с воспалительными заболеваниями верхних дыхательных путей и ангиной к работе в этих цехах не допускаются. Результаты осмотра заносятся в специальный журнал.
Руководитель предприятия должен организовывать своевременное прохождение медицинских осмотров, ведение медицинской документации и проведение гигиенического обучения персонала (не реже 1 раза в 2 года).
Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания

На протяжении всей жизни человек постоянно испытывает воздействие разнообразных факторов среды природного или антропогенного происхождения.

По своей природе факторы подразделяются на:

1) химические;

2) физические (шум, вибрация, ультразвук, инфразвук, тепловые, ионизирующие и другие излучения);

3) биологические (бактериальные, паразитарные, вирусные и другие);

4) социальные (питание, водоснабжение, условия быта, труда, отдыха).

Все факторы внешней среды находятся в состоянии взаимодействия и динамического равновесия, оказывают или могут оказывать воздействие на человека. Изменение состава или интенсивности факторов может отражаться на самочувствии, работоспособности и состоянии здоровья человека нынешнего и будущих поколений.

Среда обитания человека – это совокупность объектов, явлений и факторов окружающей (природной или искусственной) среды, определяющая условия жизнедеятельности человека.

К основным факторам среды обитания человека относятся: атмосферный воздух, вода, почва.

Атмосферный воздух является важнейшей жизнеобеспечивающей природной средой, без которой немыслимо существование жизни на Земле:

· состояние атмосферы определяет тепловой режим поверхности Земли и климат;

· озоновый слой защищает всё живое от жесткого ультрафиолетового излучения;

· изменения состава воздуха или его физических свойств могут оказывать отрицательное воздействие на организм человека, привести к нарушениям самочувствия и состояния здоровья.

В нашей стране принят закон «Об охране атмосферного воздуха» и осуществляется государственный надзор за его исполнением. Согласно санитарному законодательству «атмосферный воздух в городских и сельских поселениях, на территориях промышленных организаций, а также воздух в рабочих зонах производственных помещений, в жилых и других повешениях (в местах постоянного или временного пребывания людей) не должен оказывать вредное воздействие на организм человека».
Воздушная среда может загрязняться микроорганизмами и служить фактором передачи инфекционных заболеваний человека таких, как острые респираторные вирусные инфекции, корь, дифтерия, менингит, туберкулез и др. Чем больше воздух загрязнен частицами пыли или капельками влаги, тем больше в нем может быть микроорганизмов. Микробное загрязнение воздушной среды предприятий питания может привести к инфицированию пищевых продуктов. 

Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре

Использование оборудования, инвентаря, посуды и тары, не соответствующих санитарно-гигиеническим требованиям, может привести к снижению качества продуктов питания, их микробному обсеменению и химическому загрязнению, вплоть до распространения кишечных инфекций и возникновению пищевых отравлений.

Независимо от назначения оборудования, инвентаря, посуды и тары к материалам, из которых они изготовлены, и к их конструкциям предъявляется ряд общих гигиенических требований.

 Материалы не должны выделять в продукты питания вредных химических веществ и изменять органолептические показатели пищи. Они должны быть устойчивы к воздействию различных кислот и щелочей пищи, выдерживать существующие санитарные режимы мытья и дезинфекции, обладать антикоррозионными свойствами, быть стойкими к высокой и низкой температуре, водо- и паронепроницаемыми, не служить питательной средой для микроорганизмов. Необходимыми свойствами являются также легкость, ударопрочность (стойкость к механическим воздействиям), гладкая и светлая поверхность, позволяющая легко оценить качество санитарной обработки этих изделий.

На предприятиях общественного питания используются различные материалы, каждый из которых имеет свои преимущества и недостатки. Применяются изделия из нержавеющей стали, алюминия, чугуна, оцинкованного железа, фарфора, фаянса, стекла, дерева, некоторых синтетических материалов. На новые виды материалов, предназначенных для контакта с продуктами питания, должны быть гигиенические сертификаты и сертификаты соответствия.

Санитарные требования к транспортировке и 

хранению пищевых продуктов

Получение высококачественной и безопасной продукции можно только при соблюдении всех санитарных требований к транспортированию, приему, хранению, кулинарной обработке продуктов и реализации продукции общественного питания.

Условия перевозки пищевых продуктов (сырья, полуфабрикатов, кулинарных изделий, готовой пищи и т.п.) могут существенно влиять на их качество. 

Условия транспортирования должны соответствовать установленным требованиям для каждого вида пищевых продуктов, правилам перевозок скоропортящихся грузов, действующих на соответствующем виде транспорта.

Лица, сопровождающие пищевые продукты в пути следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, должны иметь при этом чистую санодежду, личные медицинские книжки. 

Транспортирование сырья и пищевых продуктов осуществляется специально выделенным транспортом, который должен иметь санитарный паспорт, иметь закрытый кузов. Кузов такого автомобиля обивается изнутри материалом, легко поддающимся санитарной обработке, при необходимости оборудуется стеллажами, полками. Выделяется место для хранения санитарной одежды водителя и сопровождающих лиц. Транспортные средства, используемые для перевозки продовольственного сырья и пищевых продуктов, должны ежедневно мыться с применением моющих средств и регулярно проходить обработку разрешенными дезинфицирующими средствами.

Не допускается использовать спецтранспорт для других целей, перевозить пищевые продукты случайным транспортом, а также совместно с непродовольственными товарами.

Скоропортящиеся продукты перевозят холодильным транспортом, обеспечивающим сохранение установленных для данного продукта температурных режимов транспортирования. Авторефрижераторы оснащены автономными холодильными установками. Изотермический транспорт, т. е. автомобильный транспорт с изотермическим (теплоизолированным) кузовом, может использоваться для внутригородских перевозок скоропортящихся продуктов. В теплое время года для охлаждения в изотермический кузов помещают лед, льдосоляную смесь и др.

Не допускается перевозить готовые пищевые продукты вместе с сырьем и полуфабрикатами. При транспортировании пищевых продуктов должны соблюдаться правила товарного соседства.

Кулинарные и кондитерские изделия перевозятся в специально предназначенном и оборудованном для этих целей транспорте в промаркированной и чистой таре — контейнерах или лотках с крышками. Транспортная тара маркируется в соответствии с нормативной и технической документацией, соответствующей каждому виду продукции. Продовольственное сырье и готовая продукция при транспортировании не должны контактировать друг с другом.

Санитарные требования к кулинарной обработке

пищевых продуктов
При приготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий необходимо строго соблюдать поточность технологических процессов.

Организации питания должны иметь санитарно-эпидемиологическое заключение органов и учреждений госсанэпидслужбы с указанием в нем ассортимента выпускаемой и реализуемой продукции.

В дальнейшем в зависимости от санитарного состояния предприятия, качества готовой продукции, времени года при изменении ассортимента (расширения или сокращения) органы госсанэпиднадзора вновь выдают санитарно-эпидемиологическое заключение на ассортимент выпускаемой и реализуемой продукции.

При разработке новых рецептур, а также внесения изменений в действующие, связанные с изменением технологии производства, использованием нового, нетрадиционного сырья, при пересмотре сроков годности и условий хранения пищевых продуктов, использовании новых материалов и оборудования, которые могут оказывать влияние на показатели безопасности готовой продукции, госсанэпиднадзор выдает на рецептуры санитарно-эпидемиоло-гическое заключение в установленном порядке.

Продукцию готовят партиями по мере ее спроса и реализации.

Сырье и готовые продукты обрабатывают раздельно в специально оборудованных цехах. В организациях, не имеющих цехового деления, при наличии санитарно-эпидемиологического заключения допускается обработка сырья и готовой продукции в одном помещении на разных столах.

Мясо дефростируют двумя способами. Медленное размораживание проводят в дефростере при температуре от 0 до +6 °С или в мясном цехе на производственных столах. Разрешается размораживать мясо в СВЧ-печах (установках) по указанным в их паспортах режимам. Не размораживают мясо в воде или около плиты. Не допускается повторное замораживание дефростированного мяса. 

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 45-50 °С, ополаскивают, замачивают в дезрастворе на 10-15 мин, ополаскивают проточной водой и просушивают.

Мясной фарш, вырабатываемый на ПОП хранят не более 6 час при температуре от +2 до +4 °С. При отсутствии холода хранить фарш запрещается.

Субпродукты (мозги, почки, рубцы) дефростируют на воздухе или в воде, а перед тепловой обработкой их вымачивают в холодной воде.

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

Рыбу размораживают на воздухе или в холодной воде температурой не выше +12 °С 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.

Салаты, винегреты без заправки хранят при 4+/-2 °С не более 6 час. Заправляют салаты и винегреты непосредственно перед отпуском. 

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

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

При приготовлении студня отваренные мясопродукты и другие компоненты заливают процеженным бульоном и повторно кипятят. Студень в горячем виде разливают в предварительно ошпаренные формы и оставляют для остывания до 25 °С на производственных столах. Последующее доохлаждение и хранение при температуре 4+/-2 °С происходит в холодильнике в холодном цехе. Реализация студня без наличия холодильного оборудования не допускается.

Готовность изделий из мяса и птицы определяют по выделению бесцветного сока в месте прокола и серому цвету на разрезе продукта, а также по температуре в толще продукта: для натуральных рубленых изделий - не ниже 85 °С, для изделий из котлетной массы - не ниже 90 °С. Указанную температуру выдерживают 5 мин.

Готовность изделий из рыбного фарша и рыбы определяют по образованию поджаристой корочки и легкому отделению мяса от кости в кусках.

Кулинарные изделия в грилях приготовляют в соответствии с инструкциями по их эксплуатации, при этом температура в толще готового продукта должна быть не ниже 85 оС.

В микроволновой печи блюда готовят согласно прилагаемой к ней инструкции.

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

При использовании традиционных технологий изготовления изделий во фритюре применяют только специализированное технологическое оборудование. При этом проводят производственный контроль качества фритюрных жиров.

Ежедневно до начала и по окончании жарки проверяют качество фритюра по органолептическим показателям (вкусу, запаху, цвету) и ведут записи по использованию фритюрных жиров (табл. 12, 13, 14). При наличии резкого, неприятного запаха; горького, вызывающего неприятное ощущение, першения, привкуса и значительного потемнения использование фритюра не допускается.

Санитарные требования к реализации готовой продукции и 

обслуживанию потребителей

Основная цель тепловой обработки продуктов – придать пище определенные органолептические свойств, сохранить при этом ее биологическую ценность, а также уничтожить микрофлору. При правильно проведенной тепловой обработке погибает вегетативная и частично споровая микрофлора.
Различают следующие основные способы тепловой обработки: варка, жарка, тушение, запекание, припускание.

 С гигиенической точки зрения лучший бактерицидный эффект достигается при варке, так как при этом процессе происходит более равномерное прогревание продукта. Варить мясо следует кусками массой не более 1-1,5 кг, толщиной не более 8 см в течение 2 час. 
Органолептическими признаками готовности мясных изделий являются выделение бесцветного сока в месте прокола и серый цвет на разрезе продукта, при этом температура в центре готовых изделий должна быть не ниже 85 град. C для натуральных рубленых изделий и не ниже 90 град. C для изделий из котлетной массы. При полной готовности птицы на изломе бедренной кости не должно быть красного или розового цвета. Правильность произведенного процесса тепловой обработки определяется лабораторным путем по фосфатазной и пероксидазной пробам.
Полуфабрикаты из рубленного мяса, мяса птицы обжаривают 3-5 мин с двух сторон до образования поджаристой корочки, а затем доводят до готовности в жарочном шкафу при температуре 250-280 град.C в течение 5-7 мин. Допускается жарка полуфабрикатов в жарочном шкафу без предварительного обжаривания на плите при температуре 250-270 град.C в течение 20 - 25 мин.
При варке биточков на пару продолжительность тепловой обработки должна быть не менее 20 мин.
В процессе варки происходят потери массы мяса, различные физико-химические изменения.
Особое внимание при тепловой обработке следует уделять сохранности витамина С.
Порционные куски рыбы и изделия из рыбного фарша жарят на разогретом жире с двух сторон до образования поджаристой корочки, а затем доводят до готовности в жарочном шкафу в течение 5 мин. при температуре 250 град.C.
Для приготовления начинки для пирожков и блинчиков фарш из мяса или ливера жарят на противне с жиром слоем не более 3 см, периодически помешивая, при температуре 250 град. C не менее 5-7 мин. Готовый фарш следует немедленно охладить и хранить в охлажденном виде. Оставлять фарш на следующий день не разрешается.
Приготовление кулинарных изделий в электрогрилях осуществляют в соответствии с инструкциями по их эксплуатации, при этом температура в толще готового продукта должна быть не ниже 85 град.C.

Санитарно – эпидемиологический надзор и санитарно - эпидемиологическое законодательство

В настоящее время одной из главных задач государственной политики России в области питания населения является производство и реализация продуктов питания не только высокой пищевой и биологической ценности, но и безопасных для жизни и здоровья человека. 

В решении этих задач большая роль принадлежит вопросам гигиены и санитарии на предприятиях пищевой и перерабатывающей промышленности, общественного питания и торговли продовольственными товарами.

Гигиена (от греч. hygienos - целебный, приносящий здоровье) - наука, которая изучает влияние различных факторов и условий окружающей среды на организм человека и общественное здоровье, разрабатывает и научно обосновывает нормы, правила и мероприятия по оздоровлению внешней среды, условий жизни и труда человека.

Санитария (от лат. sanitas - здоровье) - практическое применение обоснованных гигиеной нормативов, санитарных правил и рекомендаций, направленных на улучшение условий труда, быта, отдыха и питания с целью сохранения и укрепления здоровья населения.

Санитария и гигиена питания - дисциплина, изучение которой позволяет обеспечить население рациональным и безопасным для здоровья питанием. Она включает: изучение питания населения и разработку мер по его оптимизации; проведение мероприятий по предупреждению пищевых отравлений, кишечных инфекций, гельминтозов, зоонозов и других заболеваний, связанных с употреблением пищевых продуктов; проведение мероприятий по санитарной охране пищевых продуктов от загрязнения токсичными веществами и контроль за их содержанием; разработку и контроль за соблюдением санитарных норм и правил при производстве, транспортировке, хранении и продаже пищевых продуктов. 

С 19 апреля 1991 года открыта новая страница в истории санитарно-эпидемиологической службы России. Впервые за годы ее существования был принят Закон РФ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» (Постановление Верховного Совета РСФСР 09.04.91 г. № 1035-1), который внес принципиальные изменения в содержание государственного санитарно-эпидемиологического надзора и обеспечил законодательную основу регулирования общественных отношений в области санитарно-эпидемиологического благополучия. Этим законом служба была выведена из ведомственного подчинения, переведена на уровень централизованного управления и финансирования из федерального бюджета.

В 1999 году был принят новый Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», который не только уточнил редакцию основных положений закона 1991 года, но и включил в себя ряд принципиальных положений, которые ранее регулировались подзаконными актами.

С 16 марта 2005 г. в составе санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации произошли коренные перемены, в результате которых в стране появилась новая организация – Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека (Роспотребнадзор). Первым руководителем службы – Главным государственным санитарным врачом Российской Федерации стал Г.Г. Онищенко.
В сложных условиях социально-экономических преобразований в стране Федеральной службой Роспотребнадзора обеспечивается контроль за санитарно-эпидемиологической обстановкой, удается сдерживать ее ухудшение, добиваться снижения общей и инфекционной заболеваемости населения и смертности от инфекционных болезней, предотвращать распространение особо опасных инфекций и возникновение сотен случаев заболеваний и отравлений людей.

 Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека руководствуется в своей деятельности Конституцией Российской Федерации, федеральными конституционными законами, федеральными законами, актами Президента РФ и Правительства РФ, международными договорами РФ, актами Министерства здравоохранения и социального развития РФ.

Федеральные государственные учреждения подчиняются территориальному управлению Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека. ФГУ выполняют контролирующие функции.

В состав ФГУ входит «Центр гигиены и эпидемиологии» (далее - Центр). Центр входит в единую федеральную централизованную систему органов и учреждений, осуществляющих государственный санитарно-эпидемиологический надзор. 
СЛОВАРЬ ОСНОВНЫХ ПОНЯТИЙ И ТЕРМИНОВ

Авитаминоз – отсутствие витаминов в питании, вызывающее заболевание.

Бактерии – одноклеточные, наиболее изученные микроорганизмы размером

0,4…10 мкм.

Бактерионоситель – человек, в организме которого есть болезнетворные

микробы, но сам остающийся практически здоровым.

Бациллы – спорообразующие бактерии.

Ботулизм – отравление пищей, содержащей сильнодействующий яд (токсин)

микроба ботулинуса.

Брюшной тиф – тяжёлое инфекционное заболевание, вызванное палочкой

брюшного тифа.

Вирусы – частицы, не имеющие клеточного строения, обладающие своеобразным обменом веществ и способностью к размножению.

Гигиена – наука о здоровье человека.

Гигиена труда – отрасль гигиенической науки, изучающая воздействие трудового процесса и условий производственной среды на организм человека и разрабатывающая гигиенические мероприятия.

Дезинсекция – борьба с мухами, уничтожение тараканов обработка помещений химическими средствами.

Дезинфекция – комплекс мер по уничтожению возбудителей заразных заболеваний во внешней среде.

Дератизация – истребление грызунов с помощью ловушек, капканов и химическим способом.

Иммунитет – невосприимчивость к заболеваниям.

Микробиология – наука, изучающая строение, свойства и жизнедеятельность микроорганизмов.

Микробы – одноклеточные организмы, широко распространённые в почве,

воде, воздухе.

Санитария – практическое осуществление гигиенических норм и правил.

Сальмонеллёз – заболевание, вызванное микробами-сальмонеллами с инкубационным периодом 3…5 ч.

Санитария – практическое осуществление гигиенических норм и правил.
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Приложение 1

РАЗДЕЛ I ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ
Понятие о микроорганизмах

1.Дайте определение

Микробиология – это _____________________________________________

_________________________________________________________________

2. Закончите предложение:

Микробы – мельчайшие живы организмы – широко распространенные в ____

_________________________________________________________________

3. Перечислите. Полезные микробы участвуют в производстве:

а) _____________________________________

б) _____________________________________

в) _____________________________________

г) _____________________________________

4. Объясните: Какова роль микробов в природе? ________________________

______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________

5. Заполните таблицу: 

	Ф.И. ученого
	Открытия и заслуги в микробиологии

	Антоний Левенгук
	Открыл микробы, сконструировал микроскоп

	Луи Пастер
	

	Роберт Кох
	

	И.И.Мечников
	

	С.Н.Виноградский
	

	Д.И.Ивановский
	

	А.А.Лебедев
	

	Н.Ф.Гамалея
	


Морфология микробов

1. Заполните схему:


Микробы, наиболее часто встречающиеся в процессе приготовления пищи делят на:

2.Дайте определение. Бактерии – это ___________________________________________________

__________________________________________________________________

3. Классифицируйте. Бактерии по форме делят на:

а) __________________________________

б) ___________________________________

в) __________________________________

г) ___________________________________

д) ___________________________________

4. Какую форму имеют кокки?
а) изогнутую;

б) спиралевидную;

в) шаровидную;           

г) треугольную.

5. При какой температуре погибают споры бактерий?

а) 1500С;

б) 1200С;   

в) 900С;

г) 600С.

6. Верно ли утверждение, что среди плесневых грибов есть полезные? ______

________________________________________________________________

7. Ответьте: Кто открыл существование вирусов в природе? _______________

Физиология микробов

1. Допишите фразу:
Микробы состоят из ________________________________________________

________________________________________________________________

Микробы питаются белками _________________________________________

__________________________________________________________________

2. Дополните. По способу питания микробы делятся на:

а)  ___________________ - усваивают углерод и азот из неорганических соединений.

б) __________________ - усваивают готовые органические соединения мерт-

вой природы (гнилостные бактерии, плесневые грибы, дрожжи).

в)__________________- нуждаются в сложных органических соединениях
живых организмов (болезнетворные микробы).

3. Вставьте пропущенные слова в данный текст:


Дыхание микробам необходимо для _________ _________, обеспечивающей все жизненные процессы.

4. Допишите фразы. 

По способу дыхания микробы делятся на:

а)  аэробы - ________________________________________________________

_________________________________________________________________

б) анаэробы - ______________________________________________________

__________________________________________________________________

в) условные анаэробы - ______________________________________________

__________________________________________________________________

Влияние условий внешней среды на микроорганизмы

1. Допишите фразу:


Основными факторами, влияющими на жизнедеятельность микробов, являются: _________________________________________________________

__________________________________________________________________


Жизнедеятельность микробов находится в зависимости от __________

__________________________________________________________________

2. Укажите оптимальную температура для большинства микробов.

а) 5 – 150С;

б) 25 – 350С; 

в) 45 – 550С;

г) 65 – 750С.

3. Вставьте пропущенные слова в данный текст:


Все микробы имеют максимальную, ___________ и ____________ температуру своего развития.


На губительном действии высоких температур на микробы основаны ______________ (60-900С) и ______________ (100-1200С) пищевых продуктов.


В зависимости от температуры развития микробы делят на _________ (холодоустойчивые); __________ и __________.

4. Укажите пищевые продукты, которые быстро портятся.

а) сыры, грибы, хрен;

б) чеснок, изюм, курага;

в) молоко, рыба, овощи;

г) сухофрукты, печенье, конфеты.

5. Вставьте пропущенные слова в предложения:


Прямой __________ _____ губит микробы, в том числе и болезнетворные.


Ультрафиолетовые лучи солнца и специальные лампы БУВ, используют для __________________________________________________________.


В общественном питании ______________ _____ применяют для дезинфекции рук, посуды и оборудования

Распространение микробов в природе

1. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Возбудители каких заболеваний могут находиться в:

	почве?
	воде?
	воздухе?
	на теле человека?

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


2. Письменно ответьте на вопросы:


Как можно обеззараживать воду, предназначенную для питья?

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Укажите, на какой глубине в почве содержится больше всего микробов?

а) от 1 до 60 см;

б) от 1 до 50 см;

в) от 1 до 40 см

г) от 1 до 30 см.

4. Письменно ответьте на вопрос:


Как можно очистить воздух в помещениях от микробов? 

____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


Какие части тела человека наиболее благоприятны для обитания микробов? ____________________________________________________________

__________________________________________________________________


Проведение, каких мероприятий убережет человека от многих заболеваний? ____________________________________________________________

__________________________________________________________________

Микробиология основных пищевых продуктов

основных пищевых продуктов.

1. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Название микробов, вызывающих порчу продуктов

	Мясо и мясопродукты
	Рыба и рыбные продукты
	Баночные консервы
	Молоко и молочные продукты
	Пищевые жиры
	Яичные продукты
	Овощи и фрукты
	Зернопродукты 

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


2. Читая утверждения, впишите в таблицу комментарий «ДА» или «НЕТ»:

	№ п/п
	Утверждение 
	Комментарий 

	1
	На мясе размножаются микробы в процессе убоя скота и разделки туш
	

	2
	Мясо может приобретать синюшный цвет в результате порчи
	

	3
	Мясной фарш следует хранить при высокой температуре
	

	4
	Мясо птицы сальмонеллами не заражается
	

	5
	Субпродукты в общественное питания поступают в охлажденном виде
	

	6
	На колбасных изделиях появляются микроорганизмы в результате нарушения процесса производства
	

	7
	Процесс замораживания замедляет развитие микробов на поверхности рыбы
	

	8
	Молоко не является прекрасной средой для развития микроорганизмов
	

	9
	Продукты моря (ракообразные, головоногие) не могут подвергаться обсеменению микробами
	

	10
	Баночные консервы не поражаются микробами, если соблюдать санитарно – гигиенические условия
	

	11
	Растительные масла и жиры топленые животные стойки к воздействию микробов
	












Приложение 2

РАЗДЕЛ II ПИЩЕВЫЕ ИНФЕКЦИИ, ПИЩЕВЫЕ ОТРАВЛЕНИЯ И
 ГЛИСТНЫЕ ЗАБОЛЕВАНИЯ
Пищевые инфекционные заболевания

1. Письменно ответьте на вопросы:


Как называются микроорганизмы вызывающие заболевания человека?

__________________________________________________________________


Что такое инфекция и как она может передаваться? _________________

__________________________________________________________________


Что такое инфекционные заболевания? ___________________________

__________________________________________________________________


Кто такой бактерионоситель? ___________________________________

__________________________________________________________________


Что такое инкубационный период? _______________________________

__________________________________________________________________


Что такое иммунитет? __________________________________________

_________________________________________________________________


По каким признакам различают иммунитет? _______________________

__________________________________________________________________


Пищевые инфекционные заболевания подразделяются на: ___________

________________________________________________________________


Почему острые кишечные инфекции называют «болезнями грязных рук»? _____________________________________________________________

__________________________________________________________________


Что такое зоонозы? ____________________________________________

_________________________________________________________________


Какие заболевания относят к острым кишечным инфекциям? _________

__________________________________________________________________


Какие заболевания относят к зоонозам? ___________________________

__________________________________________________________________

2. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	№ п/п
	Название инфекционных заболеваний
	Возбудитель 
	Пути заражения
	Меры предупреждения

	1
	Дизентерия 


	
	
	

	2
	Брюшной тиф


	
	
	

	3
	Холера


	
	
	

	4
	Эпидемический гепатит


	
	
	

	5
	Сальмонеллез


	
	
	

	6
	Бруцеллез


	
	
	

	7
	Туберкулез


	
	
	

	8
	Сибирская язва


	
	
	

	9
	Ящур 


	
	
	


Пищевые отравления

1. Письменно ответьте на вопросы:


Что такое пищевые отравления и вследствие чего они возникают у человека? ___________________________________________________________

__________________________________________________________________


Какие симптомы болезни имеют большинство отравлений? __________

__________________________________________________________________


Как освободить организм больного от ядов? _______________________

____________________________________________________________________________________________________________________________________


Как классифицируются пищевые отравления в зависимости от причины заболевания? ______________________________________________________

_________________________________________________________________


Что такое микотоксикозы и вследствие чего они возникают у человека?

____________________________________________________________________________________________________________________________________


Каковы санитарные правила обработки проросшего картофеля? 

________________________________________________________________

__________________________________________________________________


В каких случаях происходит отравление цинком и медью? ___________

__________________________________________________________________

2. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	№ п/п
	Пищевое отравление
	Возбудитель 
	Признаки заболевания
	Причины возникновения

	1
	Ботулизм
	
	
	

	2
	Стафилококковое отравление
	
	
	

	3
	Эрготизм 
	
	
	

	4
	Фузариотоксикозы
	
	
	


3. Укажите грибы, которые поступают на предприятия общественного питания в свежем виде.

а)  опята;

б) мухоморы;

в) шампиньоны;

г) строчки.

Глистные заболевания

1. Продолжите предложение.


Глистные заболевания возникают у человека в результате ___________

__________________________________________________________________


Мелкие глисты поражают следующие органы человека: _____________

_________________________________________________________________


Глисты – это __________________________________________________

__________________________________________________________________

2. Письменно ответьте на вопросы.


Как проявляются глистные заболевания у человека? ________________

__________________________________________________________________


Сколько стадий проходят глисты в своем развитии и перечислите их?

__________________________________________________________________


Какие глисты чаще всего поражают человека? _____________________

__________________________________________________________________


Какие меры профилактики глистных заболеваний необходимо выполнять на рабочем месте предприятия общественного питания?

_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Используя учебный материал, заполните таблицу.

	№ п/п
	Виды гельминтов
	Размер и форма
	Паразитирует в органах
	Человек заражается через:

	1
	Аскариды
	
	
	

	2
	Цепень бычий и свиной
	
	
	

	3
	Трихинеллы 
	
	
	

	4
	Широкий лентец
	
	
	

	5
	Описторхисы 
	
	
	

	6
	Эхинококки 
	
	
	













Приложение 3

РАЗДЕЛ III ОСНОВЫ ГИГИЕНЫ И САНИТАРИИ
Основные сведения о гигиене и санитарии труда

1. Письменно ответьте на вопросы.


Что такое гигиена труда? _______________________________________

__________________________________________________________________


Что такое производственная травма? _____________________________

_________________________________________________________________


Что необходимо делать во избежание травматизма? ________________

________________________________________________________________

2. Допишите фразы.


Для оздоровления условий труда работников предприятий необходимо:

__________________________________________________________________


Здоровый образ жизни способствует _____________________________

__________________________________________________________________


Для повышения защитных свойств организма каждому человеку следует соблюдать: ______________________________________________________

__________________________________________________________________

3. Используя учебный материал, заполните таблицу.

	№ п/п
	Наименование заболевания
	Возбудитель заболевания
	Источник распространения
	Меры профилактики

	1
	Туберкулез 


	
	
	

	2
	Сифилис 


	
	
	

	3
	Гонорея 


	
	
	

	4
	ВИЧ – инфекция  (СПИД)
	
	
	


Личная гигиена работников

предприятий общественного питания


Что такое личная гигиена? _____________________________________

__________________________________________________________________


Перечислите требования, которым должен соответствовать внешний вид рук работников пищеблока. ______________________________________

__________________________________________________________________


В каких случаях повар, кондитер, официант обязаны мыть и дезинфицировать руки?_____________________________________________________

__________________________________________________________________


Какими средствами для мытья и дезинфекции рук должен пользоваться персонал предприятий общественного питания? _________________________

__________________________________________________________________


Что входит в комплект санитарной одежды повара и кондитера?

__________________________________________________________________


Какие правила обязаны выполнять повар и кондитер при ношении санитарной одежды? __________________________________________________

__________________________________________________________________


Какие виды медицинского обследования обязан проходить работник предприятия общественного питания? _______________________________

__________________________________________________________________

Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания

1. Допишите фразы:


Участок, где построено предприятие общественного питания, должен быть ______________________________________________________________

__________________________________________________________________


К производственным помещениям относятся:______________________

________________________________________________________________


Складские помещения проектируются в ____________________ части здания.


Питьевая вода по качеству должна соответствовать _________________

_________________________________________________________________


Для очистки воздуха используется вентиляция________________ типа.

Все производственные помещения должны освещаться________светом.

Ежемесячная уборка помещений называется _______________________

2. Дайте определение следующим понятиям:

Дезинфекция это – __________________________________________________

__________________________________________________________________

Дератизация это –___________________________________________________

_________________________________________________________________

Дезинсекция это –___________________________________________________

________________________________________________________________

3. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	№ п/п
	Наименование цеха
	Место размещения цеха

	1
	Овощной цех
	

	2
	Мясной цех
	

	3
	Рыбный цех
	

	4
	Горячий цех
	

	5
	Холодный цех
	

	6
	Кондитерский цех
	

	7
	Раздаточная 
	

	8
	Буфет 
	


Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре

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?_________________________________________________

__________________________________________________________________


В чем осуществляется мытье столовой посуды ручным способом и опишите режим мытья? _____________________________________________

_________________________________________________________________


Как моют столовые приборы? _________________________________

__________________________________________________________________

2. Используя учебный материал, заполните таблицу.

	№ п/п
	Объект санитарно - гигиенического контроля
	Санитарно – гигиенические требования

	1
	Механическое оборудование


	

	2
	Немеханическое оборудование


	

	3
	Инвентарь 


	

	4
	Инструменты 


	

	5
	Посуда 


	

	6
	Тара 


	


3. Проверка степени усвоения материала

Выберите правильный ответ:

1. Самым гигиеничным является следующее оборудование:

а) электрическое;

б) механическое.

2. На предприятиях общественного питания могут использоваться оборудование, 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 общественного питания?

а) просят поваров вымыть руки с дезинфицирующими средствами;

б) протирают влажным стерильным тампоном поверхности изучаемого объекта;

в) смывают горячей водой микроорганизмы с поверхности изучаемого объекта.

Санитарные требования к транспортировке и 

хранению пищевых продуктов

1. Перечислите санитарные правила перевозки скоропортящихся продуктов.

____________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Продолжите предложение:


На все виды транспортируемых продуктов должны быть документы о 

__________________________________________________________________


Тару для перевозки продуктов изготавливают из __________________

__________________________________________________________________


Условия хранения продуктов должны отвечать определенным санитарным требованиям, направленным на сохранение качества сырья:

а) _____________________________________________________________

б) ________________________________________________________________

в) ________________________________________________________________

г) ________________________________________________________________

д) _______________________________________________________________

е) ________________________________________________________________


К особо скоропортящимся продуктам относят _____________________

_________________________________________________________________

3. Используя учебный материал, заполните таблицу

	№ п/п
	Вид складских помещений
	Складируемый продукт
	Температурный режим
	Срок реализации

	1
	Холодильная камера для хранения мяса
	
	
	

	2
	Холодильная камера для хранения рыбы
	
	
	

	3
	Холодильная камера для хранения молочных продуктов
	
	
	

	4
	Холодильная камера для гастрономических продуктов
	
	
	

	5
	Камера для хранения фруктов и зелени
	
	
	

	6
	Склад сухих продуктов
	
	
	

	7
	Склад овощей
	
	
	

	8
	Хранение хлеба
	
	
	


Санитарные требования к кулинарной обработке

пищевых продуктов

1. Используя учебный материал, заполните таблицу.

	№ п/п
	Вид продукта
	Санитарно - гигиенические требования
	Сроки хранения

	1
	Мясо 


	
	

	2
	Птица 


	
	

	3
	Рыба 


	
	

	4
	Молоко и молочные продукты
	
	

	5
	Яичные продукты


	
	


2.   Продолжите фразы:


В результате тепловой обработки в продуктах происходят __________

_________________________________________________________________


Варка продуктов – это способ тепловой обработки, надежно обеспечивающий __________________________________________________________


Жарка продуктов – способ тепловой обработки, требующий ________

__________________________________________________________________


 К пищевым добавкам относят: __________________________________

__________________________________________________________________


Бракераж (контроль за качеством продукции) включает: _____________

__________________________________________________________________

Санитарные требования к реализации готовой продукции и 

обслуживанию потребителей

1. Допишите фразы:


Повара обязаны перед раздачей блюд сменить ___________________

________________________________________________________________


Температура подачи блюд должна быть: __________________________

________________________________________________________________


Горячие блюда с момента приготовления до раздачи должны храниться ___________, а овощные __________________.


Холодные блюда реализуют в максимально _______________________, чтобы предупредить ________________________________________________


Запрещается оставлять на следующий день: _______________________

__________________________________________________________________


При самообслуживании необходимо обеспечить движение потребителей _______________________________________________________________

2. Ответьте на вопросы:


Какой запас пищи допустим на раздаче? __________________________


Как нужно организовывать продажу полуфабрикатов на предприятии общественного питания? ____________________________________________


Какие требования предъявляют к рабочему месту официанта?

__________________________________________________________________


Каковы санитарные правила подачи блюд официантами?

__________________________________________________________________

Санитарно – эпидемиологический надзор и санитарно - эпидемиологическое законодательство

1. Допишите предложения:


В нашей стране государственный санитарно – эпидемиологический надзор осуществляет ________________________________________________


Возглавляет Государственную санитарно – эпидемиологическую службу ________________________________________________________________


Главная задача Государственной санитарно – эпидемиологической службы - __________________________________________________________


Цель предупредительного санитарно – пищевого надзора - _________

__________________________________________________________________


Текущий санитарно – пищевой надзор - __________________________

__________________________________________________________________


Государственная санитарно – эпидемиологическая служба РФ в своей работе руководствуется _____________________________________________


Основными документами, определяющими качество пищевых продуктов, служат _______________________________________________________


В своей работе предприятия общественного питания руководствуются ____________________________________________________________________________________________________________________________________

Микробы делят на:
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