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 Пояснительная  записка
Учебно – методический комплекс (УМК) по  учебной дисциплине «Микробиология, физиология питания, санитария и  гигиена» разработан в  соответствии с  требованиями государственных  образовательных  стандартов среднего  профессионального образования и предназначен  для обучения студентов по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
Учебно – методический  комплекс  определяет  последовательность изучения  и  содержания  данной  дисциплины «Микробиология, физиология питания, санитария и  гигиена» и  предназначен  для  студентов  всех форм обучения.   УМК  направлен  на приобретение студентами профессиональных знаний в области микробио​логии, физиологии питания,  научных основ санитарных и ги​гиенических требований к устройству, работе и эпидемиологической безо​пасности на общественного питания.  УМК   разработан и составлен  на основе современных достижений науки, с использованием нормативной до​кументации.
«Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена» является общепрофес​сиональной дисциплиной специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело.
Важнейшая цель изучения дисциплины - способствовать формирова​нию представлений об основах микробиологии продуктов питания, физиологии питания, о сани​тарных требованиях, предъявляемых к предприятиям общественного питания.
Дисциплина имеет определенное значение при подго​товке специалистов в сфере  технологии производства продукции общественного питания, занимает ключевое место в комплексе организационно - технологических на​ук.
Дисциплина основывается на знании таких курсов как «Биология», «Хи​мия», «Экология», «Метрология, стандартизация и сертификация». В то же время взаимосвязана с такими дисциплинами как «Товароведение продоволь​ственных товаров», «Технология продукции общественного питания».

Учебно – методический комплекс содержит:

рабочую  программу дисциплины «Микробиология, физиология питания, санитария и  гигиена»;

учебно – методические материалы (лекции, методические рекомендации по  выполнению лабораторных,  практических  работ, глоссарий);

- формы текущего, промежуточного, рубежного и  итогового  контроля;

- библиографию.

С целью осуществления проверки знаний студентов предусмотрено проведение текущего и рубежного контроля по каждому разделу программы. Итоговой  формой контроля  является  дифференцированный  зачёт. К  промежуточной  форме  контроля относится аттестация, результаты которой учитываются при  итоговом  контроле..  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1. Область применения рабочей программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:

	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.7

ПК 4.1-4.6

ПК 5.1-5.6

ПК 6.1-6.4

ОК 01-07

ОК 09

ОК 10
	· использовать лабораторное оборудование;  

· определять основные группы микроорганизмов; 

· проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным     результатам;

· обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам  приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;

· обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (система ХАССП) при выполнении работ;

· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

· осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;

· проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевого сырья и продуктов;

· рассчитывать энергетическую ценность блюд;

· составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека
	· основные понятия и термины микробиологии;

· классификацию микроорганизмов; 

· морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

· генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов; 

· роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

· характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

· особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

· микробиологию основных пищевых продуктов;

· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

· возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;

· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

· правила личной гигиены работников организации питания;

· классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;

· правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

· схему микробиологического контроля;

· пищевые вещества и их значение для организма человека;

· суточную норму потребности человека в питательных веществах;

· основные процессы обмена веществ в организме;

· суточный расход энергии;

· состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

· физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

· усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

· нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;

· назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет;

· методики составления рационов питания


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем
	64

	Объем образовательной программы 
	64

	в том числе:

	теоретическое обучение
	32



	лабораторные занятия (если предусмотрено)
	8

	практические занятия (если предусмотрено)
	24

	курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	Самостоятельная работа 

	-

	Промежуточная аттестация -                  дифференцированный зачет
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Осваиваемые элементы компетенций

	1
	2
	3
	4

	Введение


	Содержание учебного материала 
	1


	ОК 1-7, 9,10

	
	Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева.
	
	

	Раздел 1
	Морфология и физиология микробов
	19
	

	Тема 1.1

Морфология микробов
	Содержание учебного материала
	5
	ОК 1-7, 9,10

	
	Классификация микроорганизмов, отличительные особенности про- и эукариот.
	
	

	
	Морфология и физиология основных групп микроорганизмов. Бактерии, грибы, дрожжи, вирусы: форма, строение, размножение, роль в пищевой промышленности.
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	3
	ОК 1-7, 9,10

	
	Изучение устройства микроскопа. Изучение препаратов различных микроорганизмов.
	1
	

	
	Определение основных групп микроорганизмов. Изучение препаратов   микроскопических   дрожжей на различных питательных средах.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание домашних заданий)

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных) задач)
	
	

	Тема 1.2.

Физиология

 микробов
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 1-7, 9,10

	
	Генетические и химические основы наследственности и формы изменчивости   микроорганизмов. Химический состав клеток и микроорганизмов. Ферменты  микроорганизмов.
	
	

	
	Обмен веществ и питание микробов. Рост и размножение микробов
	
	

	
	Тематика лабораторных работ
	4
	ОК 1-7, 9,10

	
	Выращивание микробов на различных питательных средах.
	2
	

	
	Осуществление микробиологического контроля пищевого производства. Изучение  результатов  санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с рук
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание домашних заданий)

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных) задач)
	
	

	Тема 1.3.
Влияние внешней среды на микроорганизмы
	Содержание учебного материала 
	2

	ОК 1-7, 9,10

	
	Влияние внешней среды на микроорганизмы. Распространение микробов в природе.
	
	

	
	Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в круговороте  веществ в природе.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание домашних заданий)

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных) задач)
	
	

	Тема 1.4

Патогенные мик-робы и микроби-ологические пока-затели безопасности пищевых продуктов
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 1-7, 9,10ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5



	
	Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов. Инфекция и иммунитет.
	
	

	
	Санитарно-показательные микроорганизмы. Возможные источники микробиологического  загрязнения в пищевом производстве, условия их развития. Микробиология основных пищевых продуктов. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции. Схема микробиологического контроля.
	
	

	
	Тематика практических занятий
	4
	ОК 1-7, 9,10ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8

ПК 3.1-3.6

ПК 4.1-4.5

ПК 5.1-5.5

ПК 6.3-6.4

	
	Определение основных видов микробной порчи продуктов разных групп: возбудители, меры профилактики и борьбы с микробной порчей сырья и готовой продукции
	2
	

	
	Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов и кулинарной продукции.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных) задач)
	
	

	Раздел 2
	Основы физиологии питания
	22 
	

	Тема 2.1

Основные пище вые вещества, их источники, роль в структуре питания
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8

ПК 3.2-3.6

ПК 4.2-4.5

ПК 5.2-5.5

ПК 6.1

	
	Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода. Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма потребности человека в питательных веществах
	
	

	
	Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания
	
	ОК 1-7, 9,10

ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8

ПК 3.2-3.6

ПК 4.2-4.5

ПК 5.2-5.5

ПК 6.1

	
	Тематика практических занятий 
	2
	ОК 1-7, 9,10

	
	Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, физиологической, энергетической ценности
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений
	
	

	Тема 2.2

Пищеварение и усвояемость пищи
	Содержание учебного материала 
	4
	ОК 1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8

ПК 3.2-3.6

ПК 4.2-4.5

ПК 5.2-5.5

ПК 6.1

	
	Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения
	
	

	
	Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	2
	ОК 1-7, 9,10

	
	Изучение схемы пищеварительного тракта. 
	1
	

	
	Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи
	1
	

	Тема 2.3

Обмен веществ и энергии
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8

ПК 3.2-3.6

ПК 4.2-4.5

ПК 5.2-5.5

ПК 6.1



	
	Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека
	
	

	
	Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	4
	ОК 1-7, 9,10

	
	1. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека. 
	2
	

	
	2. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя)
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание домашних заданий)

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных) задач)
	
	

	Тема 2.4

Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения
	Содержание учебного материала 
	6
	

	
	Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда
	
	ПК 6.1

ОК 1-7, 9,10

	
	Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подростков, режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики составления рационов питания
	
	ПК 6.1

ОК 1-7, 9,10

	
	Тематика практических занятий 
	4
	ОК 1-7, 9,10

	
	1. Составление рационов питания для различных категорий потребителей
	4
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание домашних заданий)

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных) задач)
	
	

	Раздел 3
	Гигиена и санитария в организациях питания
	20 
	

	Тема 3.1

Личная гигиена работников пищевых производств.

Пищевые отравления и их профилактика


	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8

ПК 3.2-3.6

ПК 4.2-4.5

ПК 5.2-5.5

ПК 6.3-6.4

	
	Личная гигиена работников пищевых производств. 
	
	

	
	Пищевые инфекции. Пищевые отравления.  Виды, характеристика. Профилактика. Гельминтозы их профилактика.
	
	

	
	Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 
	
	

	
	Тематика практических занятий 
	4
	

	
	Анализ материалов расследования возникновения  пищевых отравлений на пищевом производстве.
	2
	ОК 1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8

ПК 3.2-3.6

ПК 4.2-4.5

ПК 5.2-5.5

ПК 6.3-6.4

	
	Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. Разработка мероприятий по профилактике пищевых инфекций и пищевых отравлений на пищевом производстве
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание домашних заданий)

работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных) задач)
	
	

	Тема 3.2

Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде персонала


	Содержание учебного материала 
	6
	

	
	Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освещению. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам.

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, посуды в организациях питания
	
	ОК 1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8

ПК 3.2-3.6

ПК 4.2-4.5

ПК 5.2-5.5

ПК 6.3-6.4

	
	Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила их проведения.
	
	ОК 1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8

ПК 3.2-3.6

ПК 4.2-4.5

ПК 5.2-5.5

ПК 6.3-6.4

	
	Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и сроки хранения
	
	

	
	Тематика практических занятий
	2
	ОК 1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8

ПК 3.2-3.6

ПК 4.2-4.5

ПК 5.2-5.5

ПК 6.3-6.4

	
	Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	

	
	Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья
	
	

	Тема 3.3

Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов
	Содержание учебного материала 
	6
	ОК 1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8

ПК 3.2-3.6

ПК 4.2-4.5

ПК 5.2-5.5

ПК 6.3-6.4

	
	 Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов
	
	

	
	Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска, санитарные требования к их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок. Перечень разрешенных и запрещенных добавок
	
	

	
	Тематика практических занятий
	2
	ОК 1-7, 9,10

	
	Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж). 
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	

	
	1. Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья
	
	

	Тема 3.4

Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приемке и хранению пищевых продуктов
	Содержание учебного материала 
	2
2
	ОК 1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8

ПК 3.2-3.6

ПК 4.2-4.5

ПК 5.2-5.5

ПК 6.3-6.4

	
	Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная документация
	
	

	
	Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку некоторых видов сырья и продукции
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	
	ОК 1-7, 9,10ПК 1.2-1.5 

ПК 2.2-2.8

ПК 3.2-3.6

ПК 4.2-4.5

ПК 5.2-5.5

ПК 6.3-6.4

	
	Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья
	
	

	Промежуточная аттестация
	Д/зачет
	

	Всего:
	64
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).

3.2. Информационное обеспечение реализации программы

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

3.2.1 Печатные издания:

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.   2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.
5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с.

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.

9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с. 
10. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с.

11. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
12. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758.

13. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27. 

 http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
15. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023).
16. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).
17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».
18. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с.

19. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013г.256 с.

3.2.2. Электронные издания:

1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс]. – Режим доступа:  http://www.pitportal.ru/

2. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru

3. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gramotey.com

4. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.rusarticles.com

5. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.gost.prototypes.ru
6. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.lib.rus

7. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.meduniver.com

8. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим досту-па:www.standard.ru

9. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.creative"chef.ru/

10. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru

3.2.3. Дополнительные источники:

2. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 2007г.,275с.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Формы и методы оценки

	Знания:

основные понятия и термины микробиологии;

основные понятия и термины микробиологии;

классификацию микроорганизмов; 

морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов; 

генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов; 

роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

микробиологию основных пищевых продуктов;

основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;

методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

правила личной гигиены работников организации питания;

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;

правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

схему микробиологического контроля;

пищевые вещества и их значение для организма человека;

суточную норму потребности человека в питательных веществах;

основные процессы обмена веществ в организме;

суточный расход энергии;

состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания;

физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;

назначение диетического (лечебного)  питания, характеристику диет;

методики составления рационов питания
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии


	Текущий контроль

при проведении:

-письменного/устного опроса;

-тестирования;

-оценки результатов самостоятельной работы (докладов, рефератов, теоретической части проектов, учебных исследований и т.д.)

Промежуточная аттестация
в форме дифференцированного зачета в виде: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования

	использовать лабораторное оборудование;  

определять основные группы микроорганизмов; 

проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным     результатам;

обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам  приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;

обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ;

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;

проводить органолептическую оценку качества и  безопасности  пищевого сырья и продуктов;

рассчитывать энергетическую ценность блюд;

составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

Точность оценки, самооценки выполнения

Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

Рациональность действий  и т.д.


	Текущий контроль:
- экспертная оценка демонстрируемых умений, выполняемых действий, защите отчетов по практическим  занятиям;

- оценка заданий для самостоятельной  работы, 

Промежуточная аттестация:

- экспертная оценка выполнения практических заданий на зачете 



Учебно-методические материалы
Курс лекций

Раздел 1. Морфология и физиология микробов
Лекция №1. Основные понятия и термины микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева.
Известный специалист по изучению микроорганизмов В. Бежина в одном из своих выступлений сказала: «Если бы какая-нибудь катастрофа уничтожила на нашей планете человечество, посте​пенно исчезло бы все, что создал человек, но природа продолжа​ла бы существовать. Всю планету заполнила бы богатая флора и фауна. Но если бы катастрофа коснулась только бактерий, посте​пенно стали бы увядать и отмирать растения, а вслед за ними погибли бы животные, включая и человека, и Земля преврати​лась бы в бесплодную пустыню».
Выдающийся русский микробиолог В. Л. Омеленский так опи​сал микрофлору окружающей нас среды: «Мириады микробов населяют стихии и повсюду окружают нас. Незримо они сопут​ствуют человеку на всем его жизненном пути, властно вторгаясь в его жизнь то в качестве врагов, то, как друзья. В громадном количе​стве они встречаются в пище, которую мы принимаем, в воде, которую пьем, и в воздухе, которым мы дышим. Окружающие нас предметы, наша одежда, поверхность нашего тела, все это буквально кишит микробами, среди которых встречаются и бо​лезнетворные виды».
В биосфере нет такой среды, в которой не встречались бы микро​организмы. Всюду, где есть хотя бы какие-то источники энергии, углерода и азота, обязательно встречаются микроорганизмы, раз​личающиеся по своим физиологическим потребностям и свой​ствам. Именно это разнообразие, в основе которого лежит спо​собность использовать любые, даже минимальные возможности для своего существования, исторически обусловило вездесущность микроорганизмов. Активная жизнедеятельность мириадов микро​организмов, их гигантская роль в круговороте веществ в природе имеют исключительное значение для поддержания (сохранения) динамического равновесия всей биосферы, нарушение которого привело бы к катастрофическим последствиям.
Изучением микроорганизмов занимается микробиология (от гр. тicros— малый,  bios — жизнь, loqos — учение) — одна из фунда​ментальных биологических наук. Микробиология изучает строе​ние, жизнедеятельность, биохимическую деятельность, законо​мерности и условия развития микроорганизмов.
Микроорганизмы — это мельчайшие живые организмы, кото​рые видны только под микроскопом. Размеры их так малы, что в капле любой жидкости могут быть миллионы микроорганизмов.
Мир микроорганизмов богат и разнообразен. Подавляющее число их является одноклеточными существами, но есть и много​клеточные,
Микроорганизмы принимают самое активное участие в круго​вороте в природе углерода, азота, фосфора, серы. Так, в процессе круговорота углерода микроорганизмы постоянно обеспечивают возврат углекислоты в атмосферу при минерализации органичес​кого материала. При этом почвенным бактериям и грибам при​надлежит не меньшая роль, чем фотосинтезирующим земным растениям.
Центральное место в круговороте азота занимает аммоний — продукт разложения белков и аминокислот, попадающих с остат​ками животного и растительного происхождения в почву. В аэроб​ных условиях аммоний окисляется до нитритов и нитратов бакте​риями родов Nitrosomonas  и Nitrobacter в процессе нитрификации. Растения могут использовать как аммоний, так и нитраты. В ана​эробных условиях бактерии переводят нитраты в молекулярный азот, осуществляя процесс денитрификации. Но есть бактерии, которые могут фиксировать молекулярный азот и переводить его в аммоний. Этот процесс осуществляют как свободноживущие в почве бактерии, например Azotobacter, так и симбиотические бак​терии, например клубеньковые, которые называют азотфиксаторами.
Микроорганизмы очень широко распространены в почве, воде и воздухе всех климатических зон. В воде бактерии найдены на глубине 2700 м у о-ва Шпицберген, а у берегов Филиппинских островов — на глубине 10 462 м. Бактерии могут развиваться при давлении 600 атм, или 60 МПа (в морях), и температуре 104 °С (в горячих источниках).
Установлено, что в умеренно кислых водах бактерии живут при температуре свыше 90°С, а в щелочных выдерживают даже 100 °С. Микроорганизмы (бактерии и дрожжи) обнаружены в неболь​шом антарктическом озере Дон-Жуан, вода которого содержит высокую концентрацию солей (в 13 раз превышает концентрацию в морской воде) и имеет низкую температуру: не замерзает даже при температуре -24 °С. Бактерии могут развиваться даже в дис​тиллированной воде. Например, число патогенных бактерий в дистиллированной воде при 25 °С за 24 ч увеличивается в 250 раз!
Бактерии, дрожжи, споры грибов обнаруживаются в воздухе. Больше всего микроорганизмов над городами, значительно мень​ше их над вершинами высоких гор, ледниками и морями. Напри​мер, над Москвой на высоте 1000 м в 1 л воздуха было обнаружено 5 бактерий. Бактерии обнаруживали даже на высоте 12 ООО м. С уда​лением от поверхности Земли количество микробов в атмосфере закономерно уменьшается. В закрытых помещениях число клеток микроорганизмов значительно больше.
В почве обитают самые разнообразные микроорганизмы: бак​терии, грибы, водоросли и простейшие. Например, в 1 г пахот​ной почвы находят от 1 до 20 млрд. клеток микроорганизмов. По одним сведениям, 1 га почвы населяют 4 ц бактерий, 2...3 ц гри​бов, водорослей и простейших; по другим, обрабатываемый слой почвы на площади 1га содержит 2...5 т микроорганизмов. Больше всего микроорганизмов в верхнем слое почвы, и число их зависит от многих факторов. Почвенные микроорганизмы разлагают ос​татки животных и растений до минеральных веществ, тем самым восполняя запасы питательных веществ, необходимых для жизни растений.
Множество микроорганизмов живет на поверхности тела, в кишечнике человека и животных, на растениях, на пищевых про​дуктах и на всех предметах вокруг нас. Микроорганизмы потребля​ют самую разнообразную пищу, чрезвычайно легко приспосабли​ваются к изменяющимся условиям жизни: теплу, холоду, недо​статку влаги и т.п. Они очень быстро размножаются.
Использование микроорганизмов человеком
Микроорганизмы широко используются в пищевой промыш​ленности, домашнем хозяйстве, микробиологической промыш​ленности для получения аминокислот, ферментов, органических кислот, витаминов и др.
К классическим микробиологическим производствам относит​ся виноделие, пивоварение, приготовление хлеба, молочнокис​лых продуктов и пищевого уксуса.
Например, виноделие, пивоварение и производство дрожже​вого теста невозможны без использования дрожжей — сумчатых грибов, широко распространенных в природе.
История индустриального производства дрожжей началась в Голландии, где в 1870 г. была основана первая фабрика, выпус​кавшая дрожжи. Основным видом продукции стали прессованные дрожжи влажностью около 70%, которые могли храниться всего несколько недель. Длительное хранение было невозможно, так как клетки прессованных дрожжей оставались живыми, сохраняли свою активность, что и приводило к их автолизу и гибели. Одним из способов промышленного консервирования дрожжей стало высуши​вание. В сухих дрожжах при низкой влажности дрожжевая клетка находится в анабиотическом состоянии и может сохраняться дли​тельное время. Первые сухие дрожжи появились в 1945 г. В 1972 г.
появилось второе поколение сухих дрожжей, так называемые инстантные дрожжи. С середины 1990-х годов появилось третье поко​ление сухих дрожжей: пекарские дрожжи, которые объединили достоинства инстантных дрожжей с высоко​концентрированным комплексом специализированных хлебопе​карных ферментов в одном продукте. Эти дрожжи позволяют не только улучшить качество хлеба, но и активно противостоять про​цессу черствения.
Пекарские дрожжи  используются и в производстве этилового спирта. Виноделие использует множество разных рас дрожжей, чтобы получить уникальную марку вина с только ему присущими качествами.
Молочнокислые бактерии принимают участие в приготовле​нии таких пищевых продуктов, как квашеная капуста, соленые огурцы, маринованные маслины и множество других маринован​ных продуктов.
Молочнокислые бактерии преобразуют сахар в молочную кис​лоту, которая предохраняет пищевые продукты от гнилостных бактерий. С помощью молочнокислых бактерий готовят большой ассортимент молочнокислых продуктов, творог, сыр.
Однако многие микроорганизмы играют отрицательную роль в жизни человека, являясь возбудителями болезней человека, живот​ных и растений; они могут вызывать порчу пищевых продуктов, разрушение различных материалов и т.п. Для противоборства с такими микроорганизмами были открыты антибиотики — пени​циллин, стрептомицин, грамицидин и др., которые являются продуктами метаболизма грибов, бактерий и актиномицетов.
Микроорганизмы дают человеку необходимые ферменты. Так, амилазу используют на предприятиях пищевой, текстильной, бумаж​ной промышленности. Протеаза вызывает разложение белков в раз​личных материалах. На Востоке протеазу из грибов применяли уже несколько столетий назад для приготовления соевого соуса. В на​стоящее время ее используют при производстве моющих средств. При консервировании фруктовых соков применяют такой фермент, как пектиназа. Микроорганизмы используют для очистки сточных вод, переработки отходов пищевой промышленности.
При анаэробном разложении органического вещества отходов образуется биогаз.
В последние годы появились новые производства. Из грибов получают каротиноиды и стероиды. Бактерии синтезируют мно​гие аминокислоты, нуклеотиды и другие реактивы для биохими​ческих исследований.
Микробиология является быстроразвивающейся наукой, дос​тижения которой во многом связаны с развитием физики, хи​мии, биохимии, молекулярной биологии и др. Для успешного изу​чения микробиологии требуется знание перечисленных наук.
Задачи современной микробиологии настолько многообразны, что из нее выделились специализированные дисциплины, такие, как медицинская, техническая, молекулярная, космическая, пи​щевая и др.
Основные вехи истории микробиологии, связанные с именами известных естествоиспытателей и микробиологов
Микробиологию развивали большие и малые открытия извест​ных и менее известных естествоиспытателей и микробиологов. Иногда это были драматические открытия, особенно в медицин​ской микробиологии, когда микробиологи, прививая возбудитель себе лично, погибали.
Первооткрывателем микроорганизмов был голландец Антони Ван Левенгук (1632—1723), сконструировавший первый микро​скоп в 1676 г. А. Левенгук впервые увидел в прозрачной капле воды множество бактерий, которых он назвал «маленькими зверушка​ми». В 1695 г. он издал книгу «Тайны природы, открытые Антони ван Левенгуком».
К миру микроорганизмов было привлечено всеобщее внима​ние, началось описание разных представителей диковинного мик​роскопического мира. Однако ученые того времени не подозрева​ли о роли, которую играют микроорганизмы в природе. Для них это были лишь весьма курьезные интересные существа.
Накопление знаний о микроорганизмах длилось довольно дол​го, около 100 лет, так как было крайне трудно их изучать. Этот период принято называть описательным.
В XVIII в. шведский естествоиспытатель К. Линней (1707—1778), создатель системы животного и растительного мира, объединил все микроскопические существа в один род, который он назвал «хаос». В одной из работ К. Линней отнес бактерии к червям и высказал мысль о безнадежности более точного познания этих невидимых существ.
Однако развитие техники и различных отраслей естествозна​ния в XIX в. дали толчок развитию и микробиологии, которая из описательной постепенно превращалась в исследовательскую, физиологическую науку. Начало нового этапа микробиологии, названного физиологическим, связано с именем французского мик​робиолога Л. Пастера (1822—1895), который впервые показал ог​ромную роль микроорганизмов как возбудителей разнообразных биохимических превращений и заболеваний человека. Многочислен​ные исследования Л. Пастера открыли новый период в развитии микробиологии, который назвали физиологическим и который продолжается до настоящего времени.
Первый период научной деятельности Л. Пастера связан с изу​чением различных видов брожения. Л. Пастер установил, что каж​дый вид брожения имеет свои возбудители, живущие без воздуха. Было открыто явление анаэробиоза, что имело большое значение для создания теории брожения. Л. Пастер доказал, что микроорга​низмы вызывают болезни вина и пива, гниение и распад мочевины.
Второй период научной деятельности Л. Пастера был посвя​щен изучению возбудителей заболеваний и знаменуется тем, что в это время им были открыты возбудители таких заболеваний, как сибирская язва и бешенство. Против бешенства он создал вакцину.
Невозможно переоценить значение открытий Л. Пастера. Его имя навсегда вписано в историю микробиологии. Он первым до​казал, что микроорганизмы энергично воздействуют на окружа​ющую природу, в том числе на человека и на пищевые продукты — основу жизни человека. В 1885 г. в лаборатории Л. Пастера был изготовлен первый автоклав.
Одним из основоположников современной бактериологии яв​ляется немецкий микробиолог Р. Кох (1843 — 1910), доказавший бактериальную природу сибирской язвы. Р. Кох сфотографировал бациллы сибирской язвы и стал основателем микробиологиче​ской фотографии. Им был открыт и изучен возбудитель такого заболевания, как туберкулез, кото​рый в его честь назван палочкой Коха. Р. Кох открыл также холер​ный вибрион.
Имя Коха золотыми буквами вписано в историю микробио​логии.
Много времени Р. Кох уделял разработке микробиологических методов исследования: им сконструирован осветительный аппа​рат к микроскопу, разработан метод микрофотографирования и окрашивания бактерий анилиновыми красителями. Но самым су​щественным для дальнейшего развития микробиологии было его предложение о введении в микробиологию твердых питательных сред с использованием желатина, а позднее агар-агара. Этот ме​тод дал возможность получать микроорганизмы в виде чистых куль​тур, что открыло совершенно новые подходы для более углублен​ного изучения микроорганизмов.
Один из сотрудников Р. Коха — Робер Петри — предложил особую стеклянную посуду, которую знают и используют микро​биологи всего мира, — чашку Петри. Второй сотрудник — Джон Тиндаль — предложил многократное нагревание сред для их сте​рилизации, получившее название «тиндализация».
Голландским микробиологом М. Бейеринком (1851 —1931) была создана знаменитая школа физиологии микроорганизмов в г. Дельфте. Ученый рассматривал очень широкий круг вопросов микро​биологии: выделил клубеньковые бактерии, а затем азотфиксирующую бактерию. Он занимался изучени​ем процесса денитрификации и др.
В 1921 г. М. Бейеринка сменил А. Клюйвер (1888 — 1956). Если у М. Бейеринка кафедра была научным олимпом, где открывались все новые и новые типы микроорганизмов, то у А. Клюйвера ка​федра стала мастерской, где учитель вместе с учениками изучал разнообразную биохимическую активность микроорганизмов. На кафедру А. Клюйвера стекались молодые микробиологи из многих стран мира. После работы в Дельфте они возвращались в свои стра​ны и там открывали новые центры изучения физиологии микро​организмов.
Родоначальником русской микробиологии можно считать И. И. Мечникова (1845 — 1916). Классические работы И. И. Мечни​кова положили начало новому этапу в развитии микробиологии. И. И. Мечников работал в основном с патогенными микро​организмами. Центральная проблема его исследований — изуче​ние взаимоотношений микроба (паразита) и хозяина (человека). В результате многосторонних и многолетних исследований И. И. Меч​ников создал фагоцитарную теорию иммунитета, т.е. невоспри​имчивости человека к повторному заражению после перенесен​ного инфекционного заболевания. Им было доказано, что защита организма от патогенных микробов является сложной биологи​ческой реакцией, которая связана со способностью белых кровя​ных телец (фагоцитов) захватывать и разрушать посторонние тела, попавшие в организм. Л. Пастер и И. И. Мечников положили на​чало изучению антагонизма микробов, что явилось основой само​стоятельной науки об антибиотиках.
В конце XIX в. русский микробиолог Д. И. Ивановский (1864 — 1920) открыл вирус табачной мозаики, чем положил начало но​вой науки — вирусологии. Спустя годы были открыты вирусы многих болезней растений, животных и человека.
Сейчас известно более 500 видов вирусов, которые угрожают человеку, животным и растениям.
Советским микробиологом Н.Ф. Гамалея (1859 — 1949) был открыт возбудитель холеры птиц — бактериолизин. Н.Ф.Гамалея было обосновано значение дезинсекции для ликвидации сыпно​го и возвратного тифов. Н.Ф.Гамалея был организатором первой в России пастеровской станции в Одессе по прививкам против бе​шенства в 1886 г. Вся деятельность Н.Ф.Гамалея была направлена на решение важнейших вопросов здравоохранения в нашей стране.
Огромный вклад в развитие микробиологии внес русский и советский микробиолог С. Н. Виноградский (1856 — 1953), много лет, изучавший автотрофные бактерии. Вслед за изучением серо​бактерий и железобактерий С. Н. Виноградский занялся изучени​ем химических превращений аммиака в почве. В 1890 г. он выделил автотрофные нитрифицирующие бактерии, обладающие способно​стью превращать почвенный аммиак сначала в нитриты, а затем в нитраты. В 1893 г. Виноградский открыл в почве свободноживущие бактерии, фиксирующие азот атмосферы. Он ввел в микробиологи​ческую практику элективные (специфические) среды, пригодные только для роста бактерий с особыми потребностями. Исследова​ния С. Н. Виноградского по физиологии микроорганизмов дали возможность русской микробиологии занять ведущее место в миро​вой науке о микроорганизмах. С. Н. Виноградский является осно​воположником сельскохозяйственной микробиологии.
Значительный вклад в физиологию микроорганизмов внес рус​ский советский микробиолог С.П. Костычев (1877—1931), счи​тавший, что физиология начинается там, где изучаются свойства микроорганизмов как целого сложного аппарата. Он исследовал химию и биохимию спиртового брожения; изучал и организовы​вал производство лимонной кислоты из сахара грибом.
Русским и советским микробиологом В.Л.Омелянским (1867 — 1928), учеником С. Н. Виноградского, был написан первый учеб​ник по микробиологии на русском языке «Основы микробиоло​гии» (1909 г.), за 30 лет, выдержавший 9 изданий. Кроме этого учебника В.Л. Омелянский написал «Практическое руководство по микробиологии». Эти книги до сих пор сохранили свою значи​мость. По этим учебникам учились многие поколения русских и советских микробиологов.
Советские микробиологи академик В. Н. Шапошников (1884 — 1968) и профессор Ф. М.Чистяков (1898 — 1959) в 1930 г. основа​ли завод по производству ацетона и бутилового спирта с исполь​зованием бактерий.
В. Н. Шапошников написал первый в СССР учебник «Техни​ческая микробиология», за который он в 1950 г. получил Государ​ственную премию.
Итак, этап за этапом развивалась микробиология. Чем больше микробиологи открывали новых видов микроорганизмов и глуб​же узнавали их свойства, тем больше появлялось новых необходи​мых продуктов. Но наряду с этим все острее вставали вопросы порчи пищевых продуктов. Из недр фундаментальной микробио​логии выделилась пищевая микробиология, объектом изучения которой стали микроорганизмы, как используемые для получе​ния пищевых продуктов, так и вызывающие порчу этих продуктов.
Одним из основателей пищевой микробиологии в СССР явля​ется Я.Я. Никитинский (младший) (1871 —1941), написавший курс пищевой микробиологии. Совместно с профессором Б. С. Алеевым было написано учебное пособие по микробиологии скоропортящихся продуктов и руководство к практическим работам по мик​робиологии для студентов, изучающих товароведение продоволь​ственных товаров, общественное питание. Работы Я. Я. Никитин​ского и его учеников послужили основой для создания консерв​ного производства и холодильного хранения пищевых продуктов.
Основоположниками микробиологии молока и молочных про​дуктов являются С. А. Королев (1876 — 1932) (Вологодский молоч​ный институт) и А. Ф. Войткевич (1875 — 1950) (Московская сель​скохозяйственная академия им. К. А.Тимирязева).
В настоящее время все отрасли пищевой промышленности имеют свои научно-исследовательские институты с крупными микробио​логическими лабораториями, изучающими микроорганизмы, ис​пользуемые в данной отрасли. На всех предприятиях пищевой про​мышленности созданы заводские микробиологические лаборато​рии, которые строго контролируют технологический процесс и качество готовых пищевых продуктов.
Питательные вещества могут поступать в клетку только в ра​створенном виде, поэтому расщепление нерастворимых сложных органических соединений на более простые происходит вне клет​ки. На возможность проникновения питательных веществ в клетку оказывают влияние различные факторы: величина и структура молекул вещества, концентрация веществ в клетке и питательной среде, свойства клеточной стенки и цитоплазматической мембра​ны, через которые в клетку проникают питательные вещества.
Концентрация питательной среды оказывает влияние на со​стояние клетки. Тургор — состояние клетки, которое возникает при оптимальной концентрации веществ в питательной среде. Оно характеризуется внутренним гидростатическим давлением в клет​ке, вызывающим напряжение в клеточной стенке. В результате цитоплазма клетки плотно прижимается к мембране, растягивая ее. В состоянии тургора клетки микроорганизмов нормально осу​ществляют процессы жизнедеятельности.
                  Плазмолиз — это процесс сжимания цитоплазмы клетки в ре​зультате увеличения осмотического давления в среде и обезвожи​вания клетки. В результате плазмолиза происходит гибель микро​организмов. Явление плазмолиза наблюдается при консервирова​нии продуктов с солью или сахаром. Добавление в продукты соли или сахара повышает стойкость продуктов против микробной порчи при хранении. Высокие концентрации соли вызывают плазмолиз клеток, подавляют процесс дыхания, нарушают функции клеточ​ных мембран. 
При концентрации соли 7... 10 % прекращается раз​множение многих гнилостных бактерий.
В зависимости от отношения к источнику углерода микроорга​низмы подразделяются на автотрофы и гетеротрофы.
Автотрофы — это микроорганизмы, синтезирующие все веще​ства своих клеток из диоксида углерода и из неорганических ве​ществ. Для синтеза веществ клетки одни автотрофы (пурпурные серобактерии) используют энергию света, т.е. осуществляют фо​тосинтез. Такие микроорганизмы называют фототрофами. Другие автотрофы синтезируют все вещества своих клеток также из угле​рода диоксида углерода, но энергию получают в результате окис​ления неорганических веществ — аммиака, водорода, т.е. осуще​ствляют хемосинтез, и поэтому их называют хемотрофами (нит​рифицирующие, водородные бактерии).
Гетеротрофы — это микроорганизмы, которые используют для построения вещества клетки готовые органические вещества. К ним относятся большинство бактерий, дрожжи и микроскопические грибы. Гетеротрофы в большинстве сапрофиты, питающиеся орга​ническими веществами отмерших организмов. Попадая на пище​вые продукты, они вызывают их порчу. Гетеротрофами являются все микроорганизмы, встречающиеся при производстве хлеба и некоторых видов мучных кондитерских изделий.
К гетеротрофам относятся паразиты — микроорганизмы, пи​тающиеся за счет органических веществ других живых организмов и наносящие им вред. Они размножаются только в клетках хозяи​на. Паразиты являются патогенными микроорганизмами, так как вызывают инфекционные заболевания человека, животных и рас​тений
Контрольные вопросы
1. Что изучает физиология микроорганизмов?
2. Какие элементы входят в состав сухого вещества микробной клетки?
3. Из чего состоят простые и сложные белки?
4. Какие углеводы усваиваются микроорганизмами?
5. Какие функции в клетке выполняют жиры?
6. Что такое ферменты? Какие ферменты образуются в клетках микроорганизмов?

7. Что такое ростовые вещества и какую роль они выполняют в жизнедеятельности микроорганизмов?

8. Что такое обмен веществ?

9.  Для чего клетке необходим строительный обмен?

10. Что такое энергетический обмен?

11. Как протекает процесс дыхания у микроорганизмов?

12. Что называется брожением? Какие виды брожения протекают в те

13. Как питательные вещества попадают в клетку?

14. На какие группы подразделяются микроорганизмы в зависимости от типа питания?

15. Что такое питательная среда и на какие группы подразделяются питательные среды?

16. Какие периоды наблюдаются при росте микробной культуры? В чем их особенности?

17. Что такое ферменты? Какие ферменты образуются в клетках микроорганизмов?

18. Что такое ростовые вещества и какую роль они выполняют в жизнедеятельности микроорганизмов?

19. Что такое обмен веществ?

20. Для чего клетке необходим строительный обмен?

21. Что такое энергетический обмен?

22. Как протекает процесс дыхания у микроорганизмов?

23. Что называется брожением? Какие виды брожения протекают в тесте?

24. Как питательные вещества попадают в клетку?

25. На какие группы подразделяются микроорганизмы в зависимости от типа питания?

26. Что такое питательная среда и на какие группы подразделяются питательные среды?

     27.
Какие периоды наблюдаются при росте микробной культуры? В чем их  особенность.

Лекция №2. Морфология микробов
1.Разделы микробиологии.

2.Основной метод исследования микроорганизмов

Развитие микробиологии как науки привело к выделению ряда самостоятельных разделов — общей, технической, медицинской, сельскохозяйственной, водной и санитарной микробиологии.
Общая микробиология изучает внешний вид и строение микро​бов, из жизнедеятельность, роль в круговороте веществ в природе. Техническая микробиология проводит исследования микроорга​низмов, которые применяются для получения антибиотиков, ви​таминов, ферментов, органических кислот и других препаратов. Составной частью технической микробиологии является микро​биология хлебопекарного производства и мучных кондитерских изделий. Медицинская микробиология изучает микроорганизмы, вызывающие различные заболевания, методы лечения и предуп​реждения этих заболеваний. Сельскохозяйственная микробиология занимается исследованием жизнедеятельности микроорганизмов, способствующих повышению плодородия почвы. Водная микроби​ология изучает микроорганизмы, населяющие водоемы, методы очистки воды и др. Санитарная микробиология разрабатывает оздо​ровительные мероприятия, предупреждающие заболевания чело​века.
Для контроля микробиологического состояния производства хлебобулочных и мучных кондитерских изделий на предприятиях созданы микробиологические лаборатории, которые занимаются поддержанием и возобновлением заквасок и чистых культур и микробиологическим контролем питательных сред, полуфабри​катов и готовой продукции.
Основным методом исследования в микробиологии является метод чистых культур, так как только в этом случае можно судить о внешнем виде, внутреннем строении и жизнедеятельности дан​ного вида микроорганизма.
Чистой культурой называют микроорганизмы, выращенные в лаборатории на питательных средах из одной клетки и не содер​жащие в своем составе других микроорганизмовТехнически чистыми называют культуры с незначительной при​месью других видов микроорганизмов. В хлебопекарной промыш​ленности к этим культурам относятся прессованные и сушеные дрожжи.
Смешанными называют культуры, состоящие из клеток микро​организмов двух и более видов (например, микроорганизмы за​квасок и теста, содержащие дрожжи и молочнокислые бактерии).
Для ознакомления с оборудованием и принадлежностями мик​робиологической лаборатории нужно выполнить лабораторно​практические работы №1,2 (приложения 1, 2).
Чтобы освоить метод получения чистых культур и получить навыки приготовления препаратов для микроскопирования и за​крепить теоретические знания, учащимся нужно выполнить опы​ты, приведенные в лабораторно-практических работах № 3, 4 (при​ложения 3, 4).
Классификация микроорганизмов
Морфология микроорганизмов — это наука, изучающая их фор​му, строение, способы передвижения и размножения.
Микроорганизмы различаются по внешнему виду и по разме​рам, которые могут быть от десятков и сотен микрометров до десятых долей микрометра*. Строение клеток микроорганизмов также различно, в связи с чем они относятся к разным  система​тическим группам.
Согласно новейшей системе органического мира все живые существа на Земле, имеющие клеточное строение, подразделяют​ся на два надцарства: прокариоты и эукариоты. К прокариотам относится только одно царство — бактерии, к которым принадле​жит и особая группа микроорганизмов — актиномицеты. К эука​риотам относятся три царства: животные, растения, грибы, в том числе микроскопические мицелиальные грибы, включая дрожжи. Микроорганизмы, не имеющие клеточного строения, — вирусы — входят в третье надцарство — акариоты.
Деление живых организмов на прокариоты и эукариоты осно​вано главным образом на особенностях строения их ядерного ап​парата. У прокариот обособленное ядро в клетке отсутствует. Их ядерный аппарат представлен молекулой дезоксирибонуклеино​вой кислоты (ДНК), находящейся непосредственно в цитоплазме. У эукариот имеется типичное ядро, отделенное от цитоплазмы двойной ядерной мембраной. Внутри ядра заключена ДНК. Через ДНК наследственные признаки клетки передаются потомству Бактерии
По форме бактерии бывают шаровидные, палоч​ковидные и извитые. Бактерии шаровид​ной формы называются кокками.
Строение клеток бактерий. В зависимости от размеров и распо​ложения клеток встречаются микрококки — одиночные клетки, диплококки — группа из двух клеток, стрептококки в виде цепочки клеток, стафило​кокки — скопления клеток в виде виноградной грозди. Размеры клеток шаровидных бактерий составляют 0,2... 2,5 мкм.
Палочковидные бактерии встречаются в виде одиночных папо​чек, а также в виде двойных и соединенных в цепочку.
Разнообразием форм клеток отличаются извитые бактерии, которые имеют различные длину и толщину. К ним относятся вибрионы, спирохеты, спириллы.
Длина палочковидных и извитых бактерий может быть 1... 5 мкм.
К прокариотам относится своеобразная группа микроорганиз​мов — актиномицеты, которые не имеют типичного ядра, но их клетки по внешнему виду (длинные тонкие нити) похожи на клет​ки мицелиальных одноклеточных грибов.

От внешней среды клетка бактерий (рис. 1) отделена плотной оболочкой — клеточной стенкой 3. На долю клеточной стенки приходится от 5 до 20 % сухого вещества клетки. Клеточная стенка является каркасом клетки, придает ей определенную форму, пре​дохраняет от неблагоприятных внешних воздействий
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Рис.1. Схема строения бактериальной клетки

1 — жгутики; 2 — капсула; 3 — клеточная стенка; 4 — цитоплазматическая мем​брана (ЦПМ);* 5 — цитоплазма; 6 — мезосомы; 7 — рибосомы; 8 — ядерное вещество (нуклеоид); 9 — полисахаридные гранулы; 10— включения серы; 11 — жировые капли; 12 — полифосфатные гранулы; 13 — внутриплазматические мем​бранные образования; 14 — базальное тел
Бактерии
По форме бактерии бывают шаровидные, палоч​ковидные и извитые. Бактерии шаровид​ной формы называются кокками.
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Строение клеток бактерий. В зависимости от размеров и распо​ложения клеток встречаются микрококки — одиночные клетки, диплококки — группа из двух клеток, стрептококки в виде цепочки клеток, стафило​кокки — скопления клеток в виде виноградной грозди. Размеры клеток шаровидных бактерий составляют 0,2... 2,5 мкм.
Палочковидные бактерии встречаются в виде одиночных папо​чек, а также в виде двойных и соединенных в цепочку.
Разнообразием форм клеток отличаются извитые бактерии, которые имеют различные длину и толщину. К ним относятся вибрионы, спирохеты, спириллы.
Длина палочковидных и извитых бактерий может быть 1... 5 мкм.
К прокариотам относится своеобразная группа микроорганиз​мов — актиномицеты, которые не имеют типичного ядра, но их клетки по внешнему виду (длинные тонкие нити) похожи на клет​ки мицелиальных одноклеточных грибов.
От внешней среды клетка отделена плотной оболочкой — клеточной стенкой. На долю клеточной стенки приходится от 5 до 20 % сухого вещества клетки. Клеточная стенка является каркасом клетки, придает ей определенную форму, пре​дохраняет от неблагоприятных внешних воздействий, участвует в обмене веществ с окружающей средой.                                                         Классификации бактерий имеется специфический метод, окраски бактерий, предложенный в 1884 г. датским ученым X. Граммом. При использовании этого метода клетки одних бактерий ок​рашиваются в фиолетовый цвет, такие бактерии называют грамм- положительными; клетки других бактерий становятся розовыми, их называют грамотрицательными. Различная окраска бактерий за​висит от процентного содержания в клеточной стенке специфи​ческого для прокариотных клеток полимерного соединения — и пептидогликана (муреина), который отсутствует в клеточных стен​ках эукариотных организмов. Окраска по Граму имеет значение для классификации бактерий.Клеточная стенка некоторых бактерий иногда покрыта слоем слизи, который может быть очень тонким, а может быть значи​тельным и образовывать капсулу . Капсула предохраняет клетку от механических повреждений и высыхания. Цитоплазматическая мембрана  отделяет от клеточной стенки содержимое клетки. Она полупроницаема и играет важную роль в обмене веществ между клеткой и внешней средой, пропуская внутрь клетки питательные вещества и выделяя наружу продукты обмена. Клетка заполнена цитоплазмой  — полужидкой вязкой коллоидной системой. В цитоплазме находятся мембранные струк​туры — мезосомы . В мезосомах имеются ферменты. В цитоплазме содержится ядерный аппарат бактериальной клетки, называемый нуклеоидом . Он представляет собой двойную спираль ДНК в виде замкнутого кольца. В цитоплазме содержатся также рибосомы , полисахаридные гранулы , включения серы, жировые капли  и полифосфатные гранулы . Рибосомы в цитоплазме представлены в виде мел​ких гранул. Они состоят примерно наполовину из рибонуклеино​вой кислоты (РНК) и белка. РНК участвует в синтезе белка. Ци​топлазматические включения бактериальной клетки — это запас​ные питательные вещества. Они откладываются в клетке при на​личии большого количества питательных веществ в среде и ис​пользуются в том случае, когда клетка попадает в условия голода​ния. У некоторых бактерий имеются жгутики , у основания каж​дого из которых имеется базальное тельце . Жгутики — это тонкие, спирально закрученные нити. С помощью жгутиков неко​торые виды бактерий могут активно передвигаться. Подвижны так​же и некоторые виды палочковидных бактерий и все извитые. Шаровидные бактерии (кокки) неподвижны.
Размножение бактерий. Бактерии размножаются бесполым пу​тем, главным образом простым делением клетки на две части. Деление клетки начинается с деления нуклеотида. Затем путем втягивания клеточной стенки создается перегородка, причем нуклеотиды расходятся в разные половины клет​ки, и образуются две новые клетки.Размножение бактерий происходит при благоприятных условиях. Характерной особен​ностью является быстрота протекания про​цесса. Продолжительность деления бактерий составляет от 30 мин до нескольких часов.Актиномицеты размножаются спорами, главным образом на​ружными — экзоспорами, — образующимися на концах их вытя​нутых нитевидных клеток. Бактерии также образуют споры, одна​ко их функции совсем иные.
Спорообразование. С наступлением неблагоприятных условий не​которые бактерии образуют споры. В части клетки, ко​торая называется спорогенной зоной, происходит уплотнение цитоплазмы. Спорогенная зона отделяется от остальной цитоплазмы перегородкой — септой — и покрывается цитоплаз​матической мембраной материнской клетки. Образуется проспо​ра, которая покрывается оболочкой споры, состоящей из нескольких слоев. Когда спора  созреет, материнская клетка отомрет. Спорообразование длится около 1 сут. В каждой бактериальной клетке может образовываться только одна такая спора — эндоспора. Она чрезвычайно устойчива к не​благоприятным воздействиям высокой температуры, к высуши​ванию, действию ядовитых веществ и др. При попадании в благо​приятные условия спора прорастает. При этом она набухает, обо​лочка лопается и из содержимого споры прорастает новая клетка. Этот процесс протекает в течение нескольких часов. Способнос​тью образовывать эндоспоры обладают только некоторые палоч​ковидные бактерии.
Основы классификации бактерий. В основу классификации бак​терий положены их морфологические особенности (форма и раз​мер клетки), способность к спорообразованию, наличие жгути​ков, отношение к окрашиванию по Граму и другие, а также фи​зиологические свойства (тип питания, отношение к кислороду, характер получения энергии и др.).
В связи с ограниченным количеством признаков у бактерий естественной классификации, отражающей эволюционное разви​тие отдельных видов бактерий, нет. Были созданы различные ис​кусственные классификации бактерий, одна из них положена в основу Краткого определителя бакте​рий Берги. В настоящее время придер​живаются именно этой классифика​ции. Название микроорганизмов со​стоит из двух латинских слов, первое из которых означает род, второе — вид.
В опаре, тесте, в готовых хлебобулочных и мучных кондитерс​ких изделиях встречаются бактерии: Escherichia coli (эшерихия коли, или кишечная палочка); род Salmonella (сальмонеллы); Staphilococcus aureus (золотистый стафилококк); Bacillus cereus (бациллус дереус); Bacillus subtilis (бациллус субтилис); Clostridium botulinum (кло- стридиум ботулинум). Все эти микроорганизмы являются вред​ными.
К полезным бактериям, содержащимся в хлебобулочных и мучных кондитерских изделиях, относятся молочнокислые бактерий рода Lactobacillus (лактобациллус).

Дрожжи
Дрожжи относятся к эукариотным микроорганизмам. Они со​ставляют большую группу одноклеточных неподвижных микро​организмов, широко распространенных в природе. Большинства дрожжей относятся к классу грибов — аскомицетов. В брожений теста из пшеничной и ржаной муки принимают участие дрожжи- сахаромицеты (Saccharomyces cerevisiae), обладающие способности сбраживать сахара с образованием спирта и диоксида углерод!. Наряду с главными продуктами брожения под воздействием дрож​жей образуются побочные продукты — органические кислоты (мо- лочная, винная, щавелевая и др.), уксусный альдегид, спирты и другие вещества, придающие хлебу специфический вкус и аромат.
По форме дрожжевые клетки бывают круглые, овальные, яйцевидные, удлиненные и других форм (рис. 2). Размеры дрожжевых  клеток составляют 2... 12 мкм.
Строение дрожжевых клеток. Дрожжевые клетки отделены от внешней среды клеточной стенкой 1. Она защищает клетку от неблагоприятных воздействий и определяет ее форму. Под клеточной стенкой находится цитоплазматическая мембрана 8, играющая большую роль в обмене веществ. Клетка заполнена ци​топлазмой 4, в которой находятся нуклеотид 2, зерна гликогена 3, метахроматин 5, вакуоли 6, митохондрии 7, рибосомы 9.
Нуклеотид окружен двойной мембра​ной 8. Функциями нуклеотида являются ре​гулирование процессов обмена веществ и других химических процессов в клетке, передача наследственных признаков.
Митохондрии — это мелкие частицы различной формы. В них протекают энер​гетические процессы и запасается энер​гия.             
 Рис. 2. Схема строения дрожжевой клетки: 1— клеточная стенка; 2 — делящийся нуклеотид; 3 — зерна гликогена; 4 — цитоплазма; 5 — метахро​матин; 6 — вакуоль; 7 — митохондрии; 8 — цито​плазматическая мембрана; 9 — рибосомы
Рибосомы — мельчайшие тельца, являющиеся центром синтез белка. Вакуоли представляют собой пузырьки, заполненные к легочным соком. Внутри вакуолей находятся запасные вещества — жиры, углеводы (гликоген J), волютин.
Размножение. Дрожжи размножаются двумя способами: беспо​лым, или вегетативным (почкование), и половым (спорообразонание). Вегетативное размножение протекает следующим образом (рис. 7). Сначала на исходной (материнской) клетке образуется небольшой бугорок — почка, которая по мере роста увеличивает​ся в размерах. Одновременно с этим происходит деление нуклеотида на две части. Один из нуклеоидов с частью цитоплазмы и другими элементами клетки переходит в молодую (дочернюю) клетку.
По мере роста дочерней клетки перетяжка, которая соединяет ее с материнской клеткой, сужается, таким образом дочерняя клетка как бы отшнуровывается, а затем отрывается и отделяется от материнской. Процесс почкования протекает за несколько ча​сов. Одна материнская клетка может отпочковать 8... 10 клеток. Каждая вновь образовавшаяся клетка в свою очередь также начи​нает почковаться. Этот процесс протекает только при благоприят​ных условиях.
В неблагоприятных условиях некоторые дрожжи образуют бес​полые споры, т. е. без слияния клеток.
Чаще споры образуются в результате полового размножения, который начинается иногда с деления ядра на несколько частей. При этом в клетке образуется от 2 до 12 новых  нуклеоидов. Вокруг каждого нуклеоида формируется оболочка из уплотненной цито-плазмы, образуются споры. Споры дрожжей более приспособлены к неблагоприятным воздействиям внешней среды, чем сами клетки. Попав в благоприятные условия, споры созревают, разрывают материнскую клетку, высыпаются из нее и, попарно сливаясь, образуют новую клетку, которая в дальнейшем размножается почкованием. Спорообразование может происходить также путем слияния двух вегетативных клеток с образованием зиготы, в которой затем образуются споры, прорастающие в вегетативные клетки. Далее они размножаются почкованием. Спорообразование у хлебопекарных дрожжей происходит очень редко.   Дрожжи подразделяются на культурные и дикие. 
                                                                                                                            Культурные дрожжи используются человеком, например, в производстве спирта, пива, в хлебопечении. Дрожжи-сахаромицеты являются культурными дрожжами.                                                                                                                   Дикими называются виды дрожжей, которые не характерны для данного производства и попали в полуфабрикат случайно. В хлебопекарной промышленности и производстве некоторых видов мучных кондитерских изделий к диким относятся микроорганизмы из рода Candida (кандида) и Torulopsis (торулопсис). Они сбраживают глюкозу, сахарозу, снижают мальтазную активность прессованных дрожжей, ухудшают их подъемную силу. Дикие дрожжи не способны участвовать в брожении теста; размножаясь, они отнимают питательные вещества у бродильной микрофлоры. Источниками обсеменения пшеничных полуфабрикатов дикими дрожжами являются прессованные дрожжи, содержащие от 15 до 45 % посторонних дрожжей, а также мука и молочная сыворотка.

Грибы

Грибы широко распространены в природе. Они составляют большую группу организмов, которые выделены в отдельное цар¬ство. В царство грибов входят и микроскопические мицелиальные грибы (ранее их называли плесневыми грибами)                                                                                                            Представителями микроскопических мицелиальных грибов являются грибы родов Aspergillus (аспергиллус), Penicillium (пенициллиум), Мисог (мукор), Fusarium (фузариум) и другие, которые относятся к различным классам. Они встречаются в опаре и в тесте.                                                                                      Строение. Клетки микроскопических мицелиальных грибов имеют вытянутую форму (рис. 3) и называются гифами. Переплетаясь, нитеобразные гифы образуют тело гриба, которое называется мицелием, или грибницей. Мицелий похож на вату, пух и другие подобные образования. Мицелий состоит из двух частей: верх ней, плодоносящей, и нижней, которая служит для прикрепле​ния к питательной среде (субстрату) и питания гриба. Грибы вид​ны невооруженным глазом.
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Рис. 3. Строение клетки микроскопических мицелиальных грибов:
1 — клеточная стенка; 2 — внешний слой цитоплазмы; 3 — рибосомы; 4 — нуклеоиды; 5 — вакуоли; 6 — митохондрии
Клетки мицелия имеют клеточную стенку, которая предох​раняет от неблагоприятных воздействий. Клеточная стенка также определяет форму клетки. Внутри клетка заполнена цитоплазмой 2, и которой находятся рибосомы 3, нуклеоиды 4, вакуоли 5 и мито​хондрии 6.
Клетки грибов многоядерны. Нуклеоиды регулируют процесс обмена веществ, размножение и передачу наследственных при​знаков. Рибосомы являются центром синтеза белков, а в митохон​дриях протекают энергетические процессы. Вакуоли — это полос​ти круглой формы, заполненные клеточным соком, в которых откладываются запасные питательные вещества (гликоген, жир, волютин).
Микроскопические грибы могут быть одноклеточными и мно​гоклеточными. Гифы многоклеточных грибов разделены перего​родками на отдельные клетки, которые отсутствуют в однокле​точных грибах.
Размножение. Микроскопические грибы размножаются в основ​ном двумя способами: бесполым (вегетативно) и половым. Веге​тативное размножение происходит в результате прорастания об​рывков гиф, путем их верхушечного роста или деления клетки.
При бесполом размножении на концах некоторых гиф форми​руются споры, которые называются конидиями, а гифы, несу​щие их, — конидиеносцами. У других грибов споры образуются внутри особых клеток, развивающихся на концах гиф. Эти клетки называются спорангиями, а гифы, несущие их, — спорангиеносцами. Созревшие конидии осыпаются, а спорангии лопа​ются, и из них высыпаются споры, которые в благоприятных ус​ловиях прорастают.
При половом размножении сначала происходит слияние двух близлежащих клеток. Затем процесс размножения протекает у раз​личных видов грибов по-разному. У одних образуется клетка, называемая зиготой, которая затем прорастает в новый мицелии, у других образуется плодовое тело, внутри которого раз​виваются сумки (аски) со спорами . Попадая в благопри​ятные условия, споры созревают, сумка разрывается, и споры, прорастая, образуют новый мицелий. Споры грибов очень устой​
чивы к внешним воздействиям, они могут в течение нескольких лет сохранять жиз​неспособность.
Микроскопические грибы для своего развития требуют наличия кислорода, т.е. являются аэробами и размножаются толь​ко при доступе воздуха. Оптимальными условиями для их размножения являются температура 25...35 °С и относительная влажность воздуха 70... 80 %.
Грибы рода Мисог — одноклеточные, размножаются бесполым и половым спо​собами, образуя споры. Они поражают хлеб и мучные кондитерские изделия. Грибы родов Aspergillus и Penicillium — многоклеточные. По форме конидиеносцы аспергиллов похожи на лейку, разбрызгивающую воду, а у пенициллов напоминают кисть. При созревании образуют огром​ное количество спор, этим объясняется быстрое поражение про​дуктов питания грибами (плесневение). Аспергиллы и пенициллы поражают зерно, муку, прессованные дрожжи, жиры, хлеб, муч​ные кондитерские изделия и другие продукты.
Многоклеточные грибы рода Fusarium поражают зерно, пере​зимовавшее в поле, поздние сорта пшеницы и ржи. Применение в пищу хлеба из муки, полученной из такого зерна, вызывает ост​рое пищевое отравление.

Вирусы

Вирусы — это микроорганизмы очень малых размеров (35... 125 нм ), поэтому их можно обнаружить только с помощью электронного микроскопа. Их еще называют фильтрующимися вирусами, так как они не задерживаются бактериальными фильтрами.

Вирусы являются паразитами и не размножаются вне клеток хозяина (человек, животные, растения). Вирусы могут поражать и бактерии; такие вирусы называют бактериофагами, или просто фагами.

По форме вирусы бывают округлыми, спиралевидными, а также в виде палочек и многогранников. Они имеют простое строение, но различны по химическому составу.

Вирусы не имеют клеточной структуры. Они устойчивы к высушиванию и к воздействию низких температур. Разрушение их происходит при температуре 60...80°С.

Вирусы вызывают ряд тяжелых заболеваний: оспу, корь, полиомиелит, грипп и др. Проникая в клетки хозяина, вирус размножается, вызывая их гибель.

Контрольные вопросы
1. Что изучает морфология микроорганизмов?
2. В чем отличие прокариотной клетки от эукариотной?
3. Какую форму и размеры могут иметь бактерии?
4. Какое строение имеет бактериальная клетка?
5. Как размножаются бактерии?
6. Как происходит образование спор у бактерии и чем это вызвано?
7. Какое строение имеет дрожжевая клетка?
8. Какими способами размножаются дрожжи?
9. В чем различие культурных и диких дрожжей?
10. Какое строение имеют микроскопические мицелиальные грибы?
11. Как происходит размножение микроскопических мицелиальных грибов?
12. Какие микроскопические мицелиальные грибы являются вредите​лями в производстве мучных кондитерских изделий и хлеба?
13. Что такое бактериофаги?
Лекция №3. Влияние внешней среды на микроорганизмы
Физические факторы 
                                                                                                        
 Внешняя среда — это совокупность физических, химических и биологических факторов, от которых зависят все функции обитаю​щего в данной среде организма и процессы его.                                                                                                                          К физическим факторам, влияющим на микроорганизмы, от​носятся температура, влажность, давление, свет и другие виды лучистой энергии, механические воздействия и др. Уровень воз​действия каждого физического фактора характеризуется миниму​мом, оптимумом и максимумом. Минимум воздействия — это наи​меньшая величина, ниже которой развитие микроорганизмов пре​кращается; оптимум — наиболее благоприятные условия для жиз​недеятельности микроорганизмов; максимум — это наибольшая величина, выше которой жизнедеятельность микроорганизмов пре​кращается.                                             
Температура. Одним из важнейших физических факторов, вли​яющих на развитие микроорганизмов, является температура. От нее зависят скорость размножения микроорганизмов и интенсив​ность протекания процессов обмена веществ в клетках. 
                                                     Для каждого вида микроорганизмов существуют определенные температурные точки, соответствующие максимуму, минимуму и оптимуму. При повышении температуры от минимума до оптимума воз​растает скорость химических реакций в клетке, в результате про​исходит усиленное размножение микроорганизмов. При повыше​нии температуры выше оптимальной происходит денатурация бел​ков и ферментов, и скорость размножения микроорганизмов сни​жается. Когда температура достигает максимального значения, размножение микроорганизмов прекращается, так как превыше​ние температуры выше максимума приводит клетки к гибели.
По отношению к температуре микроорганизмы подразделяют​ся на три группы: психрофильные, мезофильные и термофиль​ные (таб. 1).
Психрофильные микроорганизмы (холодолюбивые) — это микро​организмы, нормально существующие и размножающиеся при относительнонизких температурах. Представителями этой группы являются некоторые палочковидные бактерии (светящиеся, гни​лостные бактерии, микроскопические грибы и др.), вызывающие порчу продуктов, хранящихся в холодильниках.
Мезофилъные микроорганизмы — это микроорганизмы, живу​щие и размножающиеся при средних температурах. Это самая рас​пространенная группа микроорганизмов. К ней относят боль​шинство бактерий, дрожжи, микроскопические грибы, а также микроорганизмы, вызывающие порчу продуктов, инфекционные заболевания и пищевые отравления. Термофильные микроорганизмы (теплолюбивые) — это микроор​ганизмы, жизнедеятельность которых протекает при температуре выше 45 °С. Они обитают, в верхних слоях почвы, в горячих источ​никах, начинают усиленно развиваться при самосогревании зер​на и др.
   Встречаются микроорганизмы, занимающие промежуточное положение. Например, сенная палочка активна при темпе​ратуре 40 °С и занимает промежуточное положение между мезофилами и термофилами.
При хранении продуктов в холодильниках психрофилы и мезофилы могут размножаться при наличии жидкой фазы в питатель​ной среде. При этом содержание бактерий в замороженных продук​тах увеличивается, что приводит к их плесневению. Многие бакте​рии и микроскопические грибы размножаются при температуре -8 - 5 °С, но скорость их размножения в этих условиях невелика.
Температура ниже минимальной, отсутствие влаги и другие неблагоприятные факторы для микроорганизмов не всегда вызы​вают их отмирание, некоторые сохраняют жизнеспособность. Та​кое состояние называется анабиозом. К низким температурам ус​тойчивы споры бактерий, многие дрожжи и микроскопические мицелиальные грибы. Повышение температуры среды выше мак​симальной вызывает приостановку жизненных процессов в клет​ке. Дальнейшее незначительное повышение температуры вызыва​ет гибель микробов в результате необратимых изменений свойств белков цитоплазмы

Микроорганизмы имеют неодинаковую устойчивость (терм стабильность) к повышению температуры. Например, дрожжи и микроскопические грибы погибают при температуре 60...80°С, а споры бактерий более устойчивы к температуре, некоторые из них выдерживают длительное кипячение и погибают только при
120.. .
130 °С. Регулируя температуру среды, можно управлять микробиоло​гическими процессами.
Таблица 1. Температура роста микроорганизмов
	микроорганизмов
	Группа

	Температура, °С


	
	минимальная
	оптимальная
	максимальная


	Психрофильные
	    -10...0
	10... 15
	        30

	Мезофильные
	      10...20
	25...37
	         45

	Термофильные
	       30...35
	50...60
	        110


Регулируя температуру среды, можно управлять микробиоло​гическими процессами. Так, для поддержания какого-либо про​цесса, вызванного деятельностью микроорганизмов, создают оп​тимальную температуру для их развития. Например, температуру теста при брожении поддерживают на уровне 30°С — оптималь​ном для развития дрожжей. Если возникает нежелательный про​цесс, то создают такую температуру, при которой микроорганиз​мы, вызывающие этот процесс, прекращают жизнедеятельность, т.е. ниже минимальной или выше максимальной. Например, при обнаружении тягучей болезни в хлебе его необходимо быстро ох​ладить, так как снижение температуры хранения до 25°С задер​живает развитие сенной палочки. Действие высоких температур на микроорганизмы применяется при консервировании продуктов в целях уничтожения микроорганизмов, вызывающих порчу.

К тепловым методам обработки пищевых продуктов относятся пастеризация и стерилизация.
Пастеризация — это способ уничтожения микроорганизмов в жидкостях или пищевых продуктах однократным нагреванием до температуры ниже 100°С (чаще всего 60...70°С) с выдержкой
15-30
мин. Пастеризация применяется для консервирования мо​лока и других продуктов.
Стерилизация осуществляется под действием высоких темпе​ратур, нагретым паром под давлением в автоклавах при темпера​туре 110... 120°С или горячим воздухом в сушильном шкафу при температуре 150... 160°С. При стерилизации происходит полное освобождение продуктов от микроорганизмов и спор в результате их гибели.
Содержание влаги. Содержание влаги (влажность) среды в зна​чительной степени влияет на развитие микроорганизмов, посколь​ку вода необходима микроорганизмам для обмена веществ, пита​ния, развития клеток. Содержание свободной влаги в клетках мо​жет достигать 85 % и изменяться в зависимости от условий внеш​ней среды, в которой они находятся. При потере воды клеткой про​исходит ее высыхание, нарушается обмен веществ, и она погибает.
Микроорганизмы могут жить при различной влажности сре​ды, но наиболее благоприятной для каждого вида является опре​деленная оптимальная влажность.
По отношению к содержанию в среде воды микроорганизмы, как и растения, можно подразделить на три группы: гидрофиты, мезофиты и ксерофиты.
Гидрофиты — это влаголюбивые микроорганизмы и растения. Они требуют высокой относительной влажности среды — 80... 90 %. К ним относятся дрожжи, молочнокислые бактерии, некоторые виды микроскопических грибов.
Мезофиты — это средневлаголюбивые микроорганизмы и рас​тения, способны расти при меньшем содержании влаги, чем гид​рофиты.
Ксерофиты — это устойчивые к высушиванию микроорганиз​мы и растения. К ним относятся споры бактерий и грибов, кото​рые даже в сухой среде в течение длительного времени сохраняют способность к прорастанию. Процесс высушивания используют для консервирования продуктов. Например, сушеные дрожжи по​лучают в определенных условиях высушиванием прессованных дрожжей до влажности 8... 10% при удалении внутриклеточной влаги. Сушеные дрожжи в герметичной упаковке могут сохранять свою активность в течение нескольких лет.
Яичный порошок вырабатывается высушиванием яичной мас​сы в специальных аппаратах — распылительных сушилках при тем​пературе воздуха 130... 150 °С. В результате происходит потеря вла​ги яичной массы. Влажность яичного порошка 6...8 %, срок хра​нения — до 1 года.
Сухое молоко получают из цельного или обезжиренного моло​ка способом распыления и высушивания почти до полного удале​ния из него влаги. Влажность сухого молока 4... 7 %, срок хране​ния в негерметичной таре — до 3 мес.
Влажность среды используют для управления микробиологи​ческими процессами. Если процесс, вызываемый микроорганиз​мами, является полезным, то создают оптимальную для развития данного вида микроорганизмов влажность среды, а если вредным, поддерживают влажность среды ниже минимальной. Например, для выращивания дрожжей и молочнокислых бактерий использу​ют питательные среды с содержанием влаги 80...90%.
Свет и другие формы лучистой энергии. Все микроорганизмы подвергаются действию солнечного света, ультрафиолетовых, ин​фракрасных (тепловых), рентгеновских и других видов излуче​ний.
Ультрафиолетовые (УФ) лучи обладают бактерицидным дей​ствием, т.е. убивают клетки микроорганизмов на поверхности пред​метов в течение нескольких минут. УФ-лучи обладают высокой энергией и даже в малых дозах замедляют обмен веществ, изменя​ют свойства микроорганизма, инактивируют ферменты, что при​водит к повреждению молекул важнейших веществ клетки. Рент​геновские и инфракрасные лучи подавляют развитие микроорга​низмов при более сильных дозах облучения. Их энергия в основ​ном превращается в теплоту, которая губительно действует на микроорганизмы.

Губительное действие на микроорганизмы оказывает и радио​активное излучение. В результате его действия в клетке возникают необратимые нарушения обмена веществ, разрушаются фермен​ты, изменяются внутриклеточные структуры.
Давление. На жизнедеятельность микроорганизмов большое влияние оказывает давление. Некоторые микроорганизмы могут существовать при повышенном давлении, но многие из них поги​бают. Встречаются микроорганизмы, которые погибают только при очень высоком давлении или при очень сильном разрежении.

Химические факторы

К химическим факторам, влияющим на жизнедеятельность микроорганизмов, относятся концентрация растворенных веществ в среде (осмотическое давление), кислотность, действие ингибиторов и окислительно-восстановительные условия среды.

Концентрация среды. Концентрация растворенных веществ в среде, главным образом сахаров и солей, имеет важное значение для жизнедеятельности микроорганизмов.
Каждый микроорганизм способен расти и размножаться толь​ко при определенных концентрациях веществ в среде. При опти​мальной концентрации микроорганизмы развиваются с макси​мальной скоростью. При увеличении концентрации веществ на​блюдается ослабление жизнедеятельности микроорганизма в ре​зультате повышения осмотического давления в среде. При этом клетка теряет воду, обезвоживается, цитоплазма сжимается, т.е. происходит плазмолиз, нарушается обмен веществ, и клетка по​гибает. На явлении плазмолиза основано консервирование пище​вых продуктов (сгущенное молоко с сахаром, варенье, соленая рыба и др.).
Существуют микроорганизмы, которые могут развиваться в среде с высоким осмотическим давлением, т.е. устойчивые к вы​соким концентрациям соли и сахара в среде. Такие микроорганиз​мы называют осмофильными; осмофильные микроорганизмы вызывают брожение меда, варенья, джема и др.
Кислотность среды. На развитие микроорганизмов большое вли​яние оказывает кислотность среды. Различают титруемую и актив​ную кислотности.
Титруемая (общая) кислотность определяется количеством органических и неорганических кислот в среде и выражается в различных единицах, например в градусах
. Активная кислот​ность — это концентрация водородных ионов (pH) в среде, она  измеряется шкалой от 0 до 14. Если pH 7, реакция среды нейт​ральная, pH < 7 — кислая, pH > 7 — щелочная.
Каждый вид микроорганизмов может размножаться при строго определенном pH среды. Приспособленность к узким зонам реак​ции среды — это результат эволюции микроорганизмов. Существу​ют микроорганизмы, способные размножаться в кислых средах, например дрожжи, молочнокислые, уксуснокислые, пропионово - кислые бактерии. Сенная палочка и большинство бактерий наибо​лее активно развиваются при нейтральной реакции среды, а гни​лостные бактерии хорошо размножаются в щелочной среде.
Различное отношение микроорганизмов к реакции среды ис​пользуют для создания условий для выращивания полезных, и для борьбы с вредными микроорганизмами. Например, чтобы не развивалась тягучая болезнь в хлебных изделиях, вызываемая сен​ной палочкой, повышают кислотность теста. Оптимальная вели​чина pH для дрожжей 4...6, для молочнокислых бактерий — 4... 5, для сенной палочки — 6...7, для гнилостных бактерий — 7...8. В процессе жизнедеятельности микроорганизмы изменяют реак​цию среды в результате выделения клетками продуктов обмена веществ, влияющих на кислотность.
Окислительно-восстановительные условия. Жизнедеятельность микроорганизмов зависит от окислительно-восстановительных условий, т.е. доступа и количества молекулярного кислорода в среде. По степени этой зависимости микробы делятся на аэробы (живущие при наличии кислорода) и анаэробы (могут жить в бес​кислородной среде). Аэробы, в свою очередь, подразделяются на две группы: строгие и факультативные. Строгие аэробы развива​ются только в присутствии кислорода, например уксуснокислые бактерии. У аэробных организмов есть дыхательные ферменты, и энергию они получают в процессе дыхания. Факультативные, или условные, аэробы развиваются и при незначительной концентра​ции кислорода; к ним относятся, например, дрожжи.
У анаэробов отсутствуют дыхательные ферменты, поэтому энер​гию для жизнедеятельности они получают, окисляя органические вещества без доступа свободного кислорода, т.е. путем брожения. По отношению к кислороду анаэробы подразделяются на две груп​пы: строгие и факультативные. Например, маслянокислые бакте​рии развиваются только в бескислородной среде. Факультативные, или условные, анаэробы, например кишечная палочка, могут раз​виваться и в присутствии кислорода, и в его отсутствие. Суще​ствуют микроорганизмы, безразличные к присутствию кислорода в среде, например дрожжи-сахаромицеты. При наличии кислоро​да они дышат, используя его для окислительных реакций, а при недостатке — вызывают спиртовое брожение.
Таким образом, окислительно - востановительные   условия среды  влияют на  направление  биохимических  реакций.  Поэтому  на  практике,  регулируя  окислительно – восстановительные  условия,  создаются  благоприятные  режимы  для  жизнедеятельности  одних и  неблагоприятные — для других микроорганизмов.                                                                                                                     Ингибиторы. Ингибиторами называют химические вещества, угнетающие жизнедеятельность микроорганизмов в результате их химического взаимодействия с веществами клетки. К ингибиторам относятся соли тяжелых металлов (ртути, свинца, серебра и др.), хлор, хлорная известь, кислоты, щелочи, медный купорос, перекись водорода, перманганат ка-лия, спирты, эфиры, карболовая кислота, формалин, сульфамиды, антибиотики и другие вещества. При повышенной концентрации этих веществ погибают сначала 

клетки микроорганизмов, а затем их споры.
Ингибиторы, применяемые для борьбы с нежелательными микроорганизмами, называют антисептиками. В производстве хлебобулочных и мучных кондитерских изделий для борьбы с тягучей болезнью, вызываемой сенной палочкой, используют хлорную известь. Дезинфекции хлорной известью подвергаются помещения хлебохранилищ, вагонетки, лотки.

Для консервирования фруктов, ягод, овощей и плодово-ягодных полуфабрикатов применяют сернистую, сорбиновую и бензойную кислоты, диоксид серы, соли сернистой кислоты.


Биологические факторы

Биологическими факторами, влияющими на жизнедеятельность микроорганизмов, являются все формы взаимоотношений между различными видами организмов в природных, а также в производственных условиях. К этим факторам относятся явления симбиоза, метабиоза, антагонизма и паразитизма.

Симбиоз — форма совместного существования организмов разных видов, приносящих пользу друг другу. Например, при брожении теста молочнокислые бактерии используют витамин В2, выделяемый дрожжами во внешнюю среду, и образуют молочную кислоту, которая создает, кислую реакцию среды, благоприятную для развития дрожжей.

Метабиоз — связь между микроорганизмами, при которой жизнедеятельность одних способствует развитию других. Примером могут служить аэробные микроорганизмы, которые, поглощая кислород, создают условия для развития анаэробных.

Антагонизм (борьба) — процесс, вызывающий угнетение одних микроорганизмов продуктами жизнедеятельности других. Некоторые микроорганизмы могут вырабатывать ядовитые продукты обмена для подавления жизнедеятельности другой микрофлоры, выделяя специальные вещества — антибиотики.

Антибиотики обладают способностью убивать определенные группы микроорганизмов, т.е. оказывать бактерицидное действие, либо препятствовать их развитию, т.е. оказывать бактериостатическое действие. Некоторые антибиотики убивают и растворяют клетки бактерий, оказывая бактериологическое действие. Например, молочнокислые бактерии при брожении теста образуют молочную кислоту, которая подавляет жизнедеятельность других микроорганизмов. На явлении антагонизма основано использование антибиотиков, применяемых в медицине — пенициллина, стрептомицина и других, — для лечения пневмонии, туберкулеза и других заболеваний, вызываемых микроорганизмами.

Антибиотики вырабатывают (продуцируют) различные микроорганизмы, а также клетки животных и растительных организмов, способных препятствовать размножению микробов и их уничтожению.

Пенициллин вырабатывается микроскопическими мицелиальными грибами рода Penicillium (пенициллум) при культивировании их на жидких питательных средах.

Он подавляет размножение патогенных микробов (стафилококков, стрептококков и др.), а для организма человека малотоксичен.

Другой антибиотик — стрептомицин — вырабатывается актиномицетами — Actinomyces globisporus streptomycini (актиномицес глобиспорус стрептомицини). Он подавляет рост многих бактерий, а также возбудителя туберкулеза.

Паразитизм — это форма взаимоотношений между организмами различных видов, при которой один организм (паразит) использует клетку другого организма  хозяина в качестве среды обитания и источника питания, нанося ему вред, например бактериофаги и вирусы. Паразитами являются и возбудители инфекционных болезней. Они проникают внутрь живого организма (растения, человека, животного и др.) и развиваются в нем.

Факторы внешней среды и жизнедеятельность микроорганизмов

Все пищевые продукты содержат большое количество питательных веществ и являются хорошей средой для развития многих микроорганизмов. Поэтому они легко подвергаются порче под действием дрожжей, бактерий и микроскопических мицелиальных грибов.

Для роста микроорганизмов большое значение имеют и другие факторы внешней среды. Активность развития микроорганизмов можно регулировать, изменяя условия их существования в про​дукте. Можно создать такие условия, при которых жизнедеятель​ность микроорганизмов приостанавливается. Для этого продукты хранят в охлажденном и замороженном состоянии, в высушен​ном виде, а также консервируя их с добавлением повышенного количества соли, сахара или кислоты.
При сушке концентрация растворенных веществ увеличивает​ся и нарушается осмотический обмен между клетками микроор​ганизмов и внешней средой.
При солении и засахаривании продуктов некоторые микробы сохраняют свою жизнедеятельность. В продуктах с высокой кон​центрацией сахара могут развиваться специфические осмофильные микроорганизмы, приводящие к порче продуктов. Так, осмофильные дрожжи могут существовать при концентрации сахара 60 % и более и вызывать брожение и порчу консервированных фруктов, джемов, фруктовых сиропов, соков, меда и других са​харосодержащих продуктов. Для предотвращения развития осмо​фильных дрожжей в сиропах должно содержаться не менее 75 % сухих растворимых веществ.
     Повышение концентрации раствора подавляет развитие мик​роорганизмов. Так, например, рост гнилостных бактерий прекра​щается при содержании в растворе 10 % соли. На губительном дей​ствии неблагоприятной реакции среды основывается применение кислот для консервирования пищевых продуктов. Помещая про​дукты в кислые растворы (маринование в растворах уксусной кис​лоты) или при образовании кислоты в самих продуктах за счет развития кислотообразующих бактерий (квашение с образовани​ем молочной кислоты) приостанавливают или прекращают раз​витие некоторых микроорганизмов.

Консервирующее действие молочнокислого брожения исполь​зуется при производстве кисломолочных продуктов.
Одними из способов предотвращения порчи продуктов при длительном хранении являются пастеризация или стерилиза​ция.
В различных отраслях пищевой промышленности используют культурные микроорганизмы, которые осуществляют необходи​мые биохимические процессы. Условия, создаваемые для разви​тия микроорганизмов, должны соответствовать технологическим задачам производства. Регулировать жизнедеятельность микроор​ганизмов можно изменением состава и концентрации среды, тем​пературы, кислотности и другими условиями. Например, в про​изводстве хлебопекарных дрожжей основной целью является на​копление биомассы (дрожжевых клеток), поэтому технологиче​ский режим направлен на создание наилучших условий для раз​множения. Для этого применяют интенсивную аэрацию: в пита​тельный раствор вводят фосфорные и азотистые вещества, под​держивают оптимальную температуру. При этих условиях дрожжи не бродят, а дышат и хорошо размножаются.

         Контрольные вопросы
1.Что понимают под внешней средой?
2.    Какие условия внешней среды относятся к физическим факторам?
3.На какие группы подразделяют микроорганизмы по их отношению к температуре?
4.Как с помощью температуры можно управлять микробиологиче​скими процессами?
5.Какое влияние оказывает содержание влаги в среде на жизнедея​тельность микроорганизмов?
6.Какое действие оказывают на микроорганизмы свет и другие виды лучистой энергии?
7.Какие условия внешней среды, влияющие на жизнедеятельность микроорганизмов, относят к химическим факторам?
8.Какое влияние оказывают на микроорганизмы концентрация и кис​лотность среды?
9.На какие группы подразделяют микроорганизмы по отношению к кислороду?
10Что такое ингибиторы? Какие вещества относятся к ингибиторам микроорганизмов?
11.Какие факторы внешней среды, влияющие на жизнедеятельность микроорганизмов, относят к биологическим факторам?
12.Что такое симбиоз? Как он проявляется в процессах производства хлеба?
13.Как регулируют жизнедеятельность микроорганизмов?

Лекция №4. Патогенные микробы и микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов
Инфекция — это взаимодействие патогенных микроорганизмов с макроорганизмом (человеком, животным, растением) в определен​ных условиях, в результате чего может возникнуть инфекционное заболевание. Загрязнение патогенными микроорганизмами (зараже​ние) пищевых продуктов приводит к различным инфекционным заболеваниям — брюшному тифу, паратифу, дизентерии, холере, скарлатине, бруцеллезу, туберкулезу, сибирской язве и др. Присут​ствие в пищевых продуктах даже небольшого количества патоген​ных микроорганизмов может вызвать заболевание, поскольку, по​пав в организм человека, они начинают активно размножаться.
Пути попадания патогенных микроорганизмов в пищевые про​дукты различны: они распространяются воздушным путем, через воду, через больных людей и животных, при контакте с ними, через бациллоносителей, через насекомых, грызунов и т.д.
Заболевания, возникающие у человека от микробов, попав​ших в организм с пищей (или водой), называют пищевыми инфек​ционными. К этим заболеваниям относят острые кишечные инфек​ции (брюшной тиф, дизентерию, холеру, сальмонеллез и др.), которыми болеют только люди.
Некоторые заболевания передаются человеку от больных жи​вотных (туберкулез, бруцеллез, сибирская язва, ящур и др.). Их называют зоонозами.
Микроорганизмы, находящиеся на поверхности почвы, могут попасть на продукты питания через воздух вместе с пылью. Ин​фекции, распространяемые воздушным путем, вызывают заболе​вания дыхательных путей (дифтерит, ангина, скарлатина, тубер​кулез). Патогенные микроорганизмы попадают в воздух с откры​тых очагов инфекции, а также воздушно-капельным путем от боль​ного человека. Степень загрязнения воздуха зависит от его сани​тарно-гигиенического состояния — чистоты, степени вентиляции и от количества больных людей, находящихся в помещении.
Источником распространения патогенных микроорганизмов может, является вода, в частности, сточные воды населенных пунк​тов и промышленных предприятий, стоки из инфекционных боль​ниц, а также дождевые воды, уносящие с поверхности почвы большое количество патогенных микробов.
Болезнетворные микроорганизмы могут передаваться больны​ми людьми при непосредственном контакте со здоровыми, на​пример, при рукопожатии, поцелуе, а также через различные предметы обихода, посуду, белье, которыми пользовался боль​ной,  т.е. контактно-бытовым путем. Распространителями инфек​ционных заболеваний являются бациллоносители — люди, кото​рые перенесли болезнь, но продолжают выделять в окружающую среду болезнетворные микробы — возбудители перенесенного за​болевания. Бациллоносителями могут быть и люди, не болевшие этими заболеваниями, но бывшие в контакте с больным челове​ком. Бациллоносители, работающие в пищевой промышленнос​ти, могут стать постоянным источником заражения продукции и вызвать массовые заболевания.
Опасными переносчиками патогенных микроорганизмов явля​ются мухи и другие насекомые, а также грызуны (мыши и крысы). Болезнетворные микробы, попав, например, на муху, остаются жизнедеятельными на различных органах и внутри ее организма сравнительно долго. Так, споры возбудителя сибирской язвы со​храняют жизнедеятельность в течение 20 сут, брюшного тифа — 6 сут. Грызуны находят питание на свалках, в мусоропроводах, где в больших количествах развиваются патогенные микроорга​низмы, которые попадают на тело животных. Кроме того, грызу​ны сами болеют некоторыми инфекционными заболеваниями. При соприкосновении с пищевыми продуктами грызуны заражают их болезнетворными микроорганизмами.
Развитие инфекционных болезней. В зависимости от степени об​семенения пищевых продуктов патогенными микроорганизмами, от их вида, от общего состояния организма человек испытывает различные степени недомогания.
Признаки болезни появляются не сразу, а через определенное время, которое называют инкубационным периодом. В этот период микробы размножаются и в организме накапливаются вредно действующие продукты их жизнедеятельности. Продолжительность инкубационного периода при различных заболеваниях может быть от нескольких часов до нескольких недель и даже месяцев, и при​ведена далее.
Развитие инфекционных болезней. В зависимости от степени об​семенения пищевых продуктов патогенными микроорганизмами, от их вида, от общего состояния организма человек испытывает различные степени недомогания.
Признаки болезни появляются не сразу, а через определенное время, которое называют инкубационным периодом. В этот период микробы размножаются и в организме накапливаются вредно действующие продукты их жизнедеятельности. Продолжительность инкубационного периода при различных заболеваниях может быть от нескольких часов до нескольких недель и даже месяцев, и при​ведена далее.

Таблица 1. Продолжительность  инкубационного  периода

инфекционных  заболеваний

	
	Заболевание
	Инкубационный  период (средний)

	1.
	Ботулизм
	7- 15сут.

	2.
	Бруцеллёз
	12 – 24сут.

	3.
	Дизентерия
	2 – 3 сут.

	4.
	Паратиф
	8 – 14 сут.

	5.
	Пищевое  отравление стафилококковым  токсином
	1,5 – 2 сут.

	6.
	Сальмонеллёзы
	12 - 24 сут.

	7.
	Сибирская  язва
	2 – 3 сут.

	8.
	Стафилококковые  инфекции
	2 – 4 сут.

	9.
	Тиф  брюшной
	14 - 15 сут.

	10.
	Холера
	2 – 3 сут.

	11.
	Чума
	3 – 4 сут.

	12.
	Энтеровирусные  инфекции
	7 – 14 сут.

	13.
	Ящур
	3 – 8 сут.


По истечении инкубационного периода появляются симпто​мы, характерные для инфекционного заболевания.
Пищевые инфекции возникают только при наличии в пище​вых продуктах живых клеток микроорганизмов, которые имеют определенный инкубационный период и свои характерные при​знаки.
Вирулентность, или степень патогенности микроорганизма, изменяется в зависимости от условий его существования.
Патогенные микробы вырабатывают ядовитые вещества — ток​сины. Они бывают двух видов: экзотоксины и эндотоксины. Экзо​токсины выделяются из клетки в окружающую среду при жизни микроорганизма, а эндотоксины — только после разрушения кле​точной стенки. Экзотоксины более ядовиты, чем эндотоксины.

Защитные силы организма и иммунитет. Организм человека или животного может быть невосприимчив к воздействию патогенных микробов. Такое состояние организма называется иммунитетом. Другими словами, организм способен препятствовать размноже​нию в нем микробов и обезвреживать токсины.
Иммунитет может быть врожденным (его еще называют на​следственным, или естественным) и приобретенным, или искус​ственным.

Естественный иммунитет обусловлен защитной функцией ряда тканей организма, например кожи и слизистых покровов. Кожа не только задерживает патогенные микробы на поверхности, но через нее организм выделяет вещества, которые убивают находя​щиеся на ней микробы. Бактерицидным действием обладают слю​на и желудочный сок. Естественные защитные силы организма препятствуют проникновению микроорганизмов и возникнове​нию инфекционных заболеваний.
Кроме того, иммунитет обеспечивается и на клеточном уровне. В организме человека имеются особые клетки (фагоциты), кото​рые захватывают и «пожирают» микробы (процесс фагоцитоза). Наряду с фагоцитозом к иммунной реакции организма относится способность сыворотки крови обезвреживать микробы и их токси​ны с помощью особых защитных веществ — антител. Антитела образуются в результате попадания в организм различных ино​родных веществ, называемых антигенами. Антигенами являются вещества, находящиеся в микробах и вирусах — возбудителях бо​лезней. Антигены являются действующим началом всех вакцин, так как на них реагирует иммунная система и организует защиту против данного возбудителя болезни.
Для профилактики ряда инфекционных заболеваний (гриппа, ящура, желудочно-кишечных) созданы специальные вакцины. Имеются также иммунные сыворотки, обезвреживающие токси​ны бактерий, — противоботулиническая, противостолбнячная, против стафилококковая и др.
Приобретенный иммунитет появляется у людей, перенесших инфекционное заболевание, или после введения вакцин и сыво​роток.

Возбудители пищевых инфекций. Наиболее опасными патоген​ными микроорганизмами, вызывающими кишечные инфекции, являются бактерии кишечной группы.
Возбудителями брюшного тифа и паратифов являются бакте​рии рода Salmonella. Они развиваются в желудочно-кишечном тракте человека и животных. Сальмонеллы размножаются при темпера​туре 25...40°С, но при нагревании до 60 °С погибают в течение нескольких минут.
Срок выживания возбудителя брюшного тифа в комнатной пыли составляет до 80 сут, в водопроводной воде — до 93 сут, в почве — до 75 мес. Сроки выживания сальмонелл в пищевых продуктах за​висят от химического состава, pH среды, содержания органичес​ких кислот, характера микрофлоры и колеблются от нескольких дней до нескольких месяцев. Например, продолжительность вы​живания возбудителей брюшного тифа (при температуре 0°С) в молоке 5 мес, в сливочном масле — 3...7 мес, в пшеничном хле​бе — 25...30 сут, в ржаном хлебе — 2 сут. В молоке сальмонеллы могут размножаться, а в сливочном масле и в хлебе — не размно​жаются, хотя долгое время сохраняют жизнеспособность. Заболе​вание наступает через 10... 20 сут после заражения. У больного по​ражаются тонкие кишки, появляется диарея, слабость, повыша​ется температура.

Возбудителями дизентерии являются бактерии рода Shigella (шигелла). Они размножаются в слизистой оболочке толстых ки​шок и вызывают ее воспаление. Шигеллы представляют собой не​подвижные палочки. Они относятся к факультативным анаэро​бам; не образуют споры. Размножение происходит при температу​ре Ю...45°С. Шигеллы устойчивы к условиям внешней среды и могут длительное время сохраняться на различных продуктах. В водопроводной воде возбудители дизентерии живут от несколь​ких суток до 1,:5 мес. В зависимости от pH среды, состава микро​флоры и других условий бактерии могут сохранять жизнеспособ​ность на фруктах до 7 сут, в маргарине — до 60 сут. Причиной  заболевания дизентерией может стать употребление молока и мо​лочных продуктов, обсемененных возбудителями болезни. Про​должительность инкубационного периода составляет 2...3 сут.
Возбудители бруцеллеза — бруцеллы — мелкие бактерии, при​надлежащие к анаэробам; они не имеют спор, активно размножа​ются при температуре 37 °С. В воде могут выживать до 72 сут. Бру​целлы попадают в организм человека при употреблении молока и молочных продуктов от больного скота. Возбудители бруцеллеза могут находиться в молоке в течение 8 сут, а в сливочном масле до 60 сут. Симптомы заболевания бруцеллезом — слабость, озноб, лихорадка, боли в мышцах и суставах. Инкубационный период при бруцеллезе 4...20 сут. Бруцеллы хорошо переносят холод, но при высокой температуре быстро погибают.
Туберкулез вызывается бактериями Mycobacterium tuberculosis, относящимися к актиномицетам. Эти бактерии отличаются высо​кой устойчивостью к физическим и химическим факторам среды. Возбудитель туберкулеза сохраняет жизнеспособность в речной воде в течение 5 мес, а в кисломолочных продуктах — до 20 сут. При нагревании молока до температуры 100 °С эти бактерии быстро погибают. Источником туберкулеза являются больные люди и жи​вотные. Заражение происходит воздушно-капельным и воздушно пылевым путем или при употреблении в пищу зараженных моло​ка и молочных продуктов.
Сибирская язва — острое кишечное инфекционное заболева​ние, вызываемое патогенными бактериями рода Bacillus. Это спо​рообразующие палочки длиной 5...8 мкм и толщиной 1 ...2 мкм. Оптимальная температура для их развития 37 °С. Эти бактерии со​храняют жизнеспособность в воде и почве в течение нескольких месяцев, выдерживают длительное кипячение. Споры долгое вре​мя сохраняются в трупах животных, погибших от сибирской язвы. Человек может заразиться при контакте с больными животными и при употреблении зараженных пищевых продуктов и воды.
Чума — острое инфекционное заболевание, вызываемое па​лочкой чумы — Yersinia pestis. Возбудитель чумы устойчив к низ​кой температуре и высокой влажности, но при температуре 55 °С погибает в течение 10... 15 мин, а при кипячении — практически немедленно. Переносчиками инфекции являются грызуны. От гры​зунов к человеку микробы передаются через блох или при контак​те с больным животным. Кроме того, заражение от человека к человеку передается через вещи или воздушно-капельным путем. Микробы попадают в организм человека через кожу (при укусе блохи), слизистые оболочки дыхательных путей, пищеваритель​ного тракта, конъюнктивы. Инкубационный период чумы — от не​скольких часов до 6 сут.
Пищевые инфекции могут вызываться вирусами, к которым относятся холера, ящур и др.

Холера  вызывается  холерными вибрионами Vibrio cholerae. Клетки их имеют запятой, очень подвижны, не образуют спор, размножаются  при температуре 30...40°С. Холерные вибрионы мгновенно погибают при нагревании до температуры 100 °С или под действием дезинфицирующих веществ и некоторых кислот. На некоторых пищевых продуктах, например в сыром молоке, возбу​дители   холеры выживают от 1 до 7 сут, в кипяченом молоке — до 16 сут, на плодах — до 10 сут.
Холерные вибрионы проявляют длительную устойчивость в воде, чем объясняется значительная роль воды в распростране​нии холеры, в сточных водах (особенно при поступлении в воду фекальных загрязнений от больных и носителей), выгребных ямах, а также они выдерживают низкую температуру и воздействие ще​лочей. Клетки холерных вибрионов выделяют токсины, которые всасываются слизистой оболочкой тонких кишок, вызывая отрав​ление всего организма. Заболевание передается контактно-бытовым и пищевыми путями.
Ящур — это болезнь, которая поражает домашних животных (коров, свиней, коз, овец). Заболевание от животных может пере​даваться человеку при непосредственном контакте или употреб​лении зараженного сырого молока.
Вирус ящура имеет диаметр не более 30 нм. При нагревании вирус погибает, в высушенном состоянии может храниться дли​тельное время. Инкубационный период продолжается около од​ной недели. Симптомами заболевания являются повышение тем​пературы, общая слабость, высыпание пузырьков на слизистой оболочке рта, коже пальцев рук и ног, около ногтей, которые превращаются в болезненные язвочки. Глотание затрудняется, резко выражено слюнотечение.


Пищевые отравления

Пищевые отравления могут быть бактериальной и грибковой природы. Живые микроорганизмы попадают в пищу, активно размножаются и образуют токсины, в результате накопления которых пища становится опасной для употребления. Пищевые отравления (интоксикации) развиваются также и в отсутствие живых микробов под Пищевые отравления не передаются от одного человека другому, т.е. не являются заразными. Эти отравления возникают сразу после принятия пищи и протекают в коротки период. Первые признаки пищевого отравления — появление тошноты, рвоты, болей в области желудка и кишечника, затем повышается температура, происходит ослабление сердечной деятельности.                                                                                       Пищевые интоксикации бактериальной природы. К пищевым отравлениям, вызываемым бактериями, относятся ботулизм, стафилококковая интоксикация и др.

Ботулизм — тяжелое пищевое отравление человека, вызываемое употреблением в пищу продуктов, зараженных токсинами бактерий Clostridium botulinum (клостридиум ботулинум). Это очень опасное отравление, может вызвать смертельный исход. Бактерии Clostridium botulinum имеют вид подвижных палочек; они образуют споры. Развиваются только в анаэробных условиях, чувствительны к кислотности среды; оптимальная температура для роста 30...35°С.    Возбудители ботулизма устойчивы к воздействию факторов внешней среды. Они хорошо переносят замораживание и остаются жизнеспособными при нагревании до 120 °С. Высокая теплоустойчивость спор является главной причиной, осложняющей борьбу с ботулизмом. Споры устойчивы к химическим факторам и дезинфицирующим средствам. Пищевые продукты, имеющие небольшую кислотность (р. 5,5...4,2), являются хорошей средой для размножения кострики и образования токсинов.                                                                                               Большинство случаев заболевания ботулизмом в настоящее время связано с употреблением продуктов домашнего консерви​рования: герметично упакованных соленых и маринованных гри​бов, плодов, овощей, вяленой или копченой рыбы, балыка, сы​рокопченого окорока, колбасы и др. Значительно реже причиной заболевания оказываются продукты промышленного изготовле​ния, причем наибольшую опасность представляют продукты, не подвергающиеся перед употреблением тепловой обработке (ба​ночные консервы, сырокопченая колбаса, рыба).
Микроорганизмы — возбудители ботулизма широко распрост​ранены в природе. Они встречаются в почве, пыли, навозе, в иле, на овощах, плодах, фруктах, ягодах, а также в кишечнике и фе​калиях животных, рыб и др. Попадая на пищевые продукты, бак​терии вырабатывают токсин, который является очень сильным микробным ядом.

Оптимальная температура образования токсина 30...37°С, он выдерживает длительное нагревание до 80 °С, не разрушается при замораживании, мариновании, копчении и других способах обра​ботки продуктов. Он сохраняет биологическую активность и под действием пищеварительных ферментов желудочно-кишечного тракта.
Симптомы ботулизма отличаются от симптомов других пище​вых отравлений. Попадая вместе с пищей в кишечник человека, токсин всасывается в кровь и поражает сердечнососудистую и центральную нервную системы. Поражение сопровождается рас​стройством зрения, общей слабостью, сухостью во рту, парали​чами. Инкубационный период заболевания может продолжаться от 12 до 24 ч и более. В качестве лечебного препарата применяют антиботулиническую сыворотку.

В связи с широким распространением в природе бактерий Clostridium botulinum заражение ими пищевых продуктов может иметь различные источники. Причиной заражения может стать несоблюдение гигиенических требований при ведении технологи​ческого процесса: употребление загрязненной воды, недостаточ​ная очистка сырья, употребление несвежего сырья, недостаточ​ная тепловая обработка продуктов и др.
В местах, где почва заражена возбудителями ботулизма, воз​растает возможность его присутствия на поверхности плодов, ово​щей и грибов. В консервах, приготовленных из плодов, овощей и грибов, в результате нарушения санитарного и технологического режимов производства также могут оказаться споры бактерий.

На мясо и мясопродукты возбудители ботулизма могут попасть при разделке туш, если повреждается кишечник убитых живот​ных и его содержимое попадает на мышечную ткань, или при загрязнении мяса частичками почвы, шерстью животного и др.
Заражение ботулизмом тканей рыб связано с характером их питания и способами лова. В организм рыбы бактерии ботулизма могут попасть из воды, ила, прибрежной почвы, при ранениях и повреждениях мышечного слоя и кожи рыбы, при неправильной разделке, т.е. при повреждении кишечника. Наконец, причиной заболевания может стать нарушение санитарного режима произ​водства на рыбозаводах, неправильные условия хранения и транс​портирования, употребление рыбы, заготовленной в домашних условиях. Следует учитывать, что при производстве соленой рыбы даже высокие концентрации соли не разрушают токсин, выраба​тываемый бактериями.
Для предупреждения ботулизма необходимо строжайшее со​блюдение санитарного режима на производстве и точное выпол​нение технологических инструкций по выработке пищевых про​дуктов, особенно консервированных.
Причиной стафилококковой интоксикации является развитие золотистого стафилококка и выделение им энтеротоксина (ки​шечного яда). Энтеротоксин вызывает отравление, проявляющее​ся как острое желудочно-кишечное заболевание через 1... 5 ч пос​ле приема зараженной пищи.

Источниками стафилококковых отравлений могут быть муч​ные кондитерские изделия с кремом, молоко и молочные про​дукты, мясные, рыбные, овощные блюда, рыбные консервы в масле. Внешний вид продуктов, зараженных стафилококками, при этом не изменяется.
На развитие стафилококков в пищевых продуктах оказывают влияние различные факторы. Большое содержание белков и угле​водов в этих продуктах способствует накоплению токсина. Опти​мальной для образования и накопления токсина является темпе​ратура 37 °С. Степень обсемененности стафилококком зависит от химического состава продукта. Например, в заварном креме при температуре 37 °С энтеротоксин накапливается  уже  через 4 ч, поэто​му кондитерские изделия с этим кремом подлежит быстрой реа​лизации.

Источником стафилококковой инфекции является зараженный человек, а также молочный скот, особенно больной маститом. Ос​новным местом обитания стафилококков У человека являются кожные покровы, слизистая носоглотки. При простудных заболе​ваниях количество стафилококков значительно увеличивается.
Источником стафилококковой инфекции является зараженный человек, а также молочный скот, особенно больной маститом. Ос​новным местом обитания стафилококков У человека являются кожные покровы, слизистая носоглотки. При простудных заболе​ваниях количество стафилококков значительно увеличивается.
В хлебопекарном производстве источником заражения продук​тов могут стать рабочие, больные гнойничковыми заболеваниями кожи, особенно рук. Так как стафилококки встречаются при вос​палительных процессах, заражение сырья и готового крема может произойти и через лиц, больных ангиной, катаром верхних дыха​тельных путей, имеющих больные Зубы.
Стафилококковые интоксикаций могут возникнуть из-за гру​бых нарушений санитарных условий производства. Для предотвра​щения образования энтеротоксина в готовых кондитерских изде​лиях с кремом существенное значение имеет концентрация са​харного сиропа для их пропитки, которая достигает 50 %.
Кремы и изделия из них проходят санитарно-бактериологическую оценку, которая включает определение титра бактерий ки​шечной группы и содержания золотистых стафилококков.
Большое значение в профилактике стафилококковых отравле​ний имеет соблюдение правил санитарии и  гигиены на производ​стве: поддержание чистоты рук, тела (использование душевых ус​тановок, смена белья, выдача спецодежды и др.) и помещений (тщательная влажная уборка, вентиляция и др.).
Пищевые интоксикации грибковой природы. К микроскопиче​ским грибам, вызывающим пищевое отравления, относятся гри​бы рода Fusarium (фузариум). Они поражают зерно, перезимовав​шее в поле, и вырабатывают токсины. Токсины сохраняются при длительном хранении зараженной зерна и муки, при выпечке хлеба. Этот вид отравления называется алиментарнотоксической алейкией (прежнее название — септическая ангина). Другой вид отравления, вызываемого этими грибами, — «пьяный» хлеб.  Некоторые фитопатогенные грибы — спорынья и головня — вызывают болезни растений. Спорынья образует на месте завязи злака рожки, в которых содержатся ядовитые вещества. Использо​вание муки с примесью рожков спорыньи вызывает тяжелое от​равление - эрготизм. Головня поражает зерно при прорастании. Мука из такого зерна получается с неприятным вкусом и запа​хом, имеет пониженные хлебопекарные свойства. Употребление в пищу хлеба, приготовленного из муки с примесью головни, вы​зывает расстройство кишечника.
Пищевые токсикоинфекции. Эти отравления связаны с интен​сивным размножением патогенных микробов в продуктах. Отрав​ления возникают при употреблении пищевых продуктов, зара​женных бактериями, и протекают в виде острых желудочно-ки​шечных заболеваний. Для возникновения заболевания степень об​семенения пищи микроорганизмами-возбудителями должна со​ставлять не менее 105... 106 клеток в 1 г или в 1 мл продукта. При попадании в организм человека бактерии размножаются, оболоч​ки клеток разрушаются, и выделяется высокотоксичный эндоток​син, который и вызывает отравление.
Пищевые токсикоинфекции имеют очень короткий инкубаци​онный период (всего 6...24 ч) и протекают быстро. Возможность размножения патогенных микроорганизмов в пищевых продуктах возникает в результате нарушения санитарных условий их приго​товления, хранения и транспортирования.
Пищевые токсикоинфекции в большинстве случаев вызывают​ся бактериями рода Salmonella, поэтому их называют сальмонел​лезами. Сальмонеллы — небольшие по размеру подвижные палоч​ки, факультативные анаэробы, не образующие спор и капсул. Источником сальмонеллезов чаще всего бывают продукты живот​ного происхождения — мясо, гусиные и утиные яйца, меланж и яичный порошок, рыба, молоко и т.д. По внешнему виду пище​вые продукты, зараженные сальмонеллами, не отличаются от доб​рокачественных.
Бактерии Clostridium perfringens (клостридиум перфрингенс) также являются возбудителями токсикоинфекций. При попадании в желудочно-кишечный тракт вызывают пищевое отравление, а при попадании в мышечные ткани (при ранениях и травмах) — газовую гангрену. Эти микроорганизмы представляют собой не​подвижные палочки, развивающиеся в анаэробных условиях, об​разуют споры. Споры бактерий теплоустойчивы и погибают толь​ко при кипячении. Токсины, вырабатываемые бактериями, име​ют небольшую устойчивость. Для предупреждения отравления, вы​зываемого бактерией клостридиум перфрингенс, необходимо про​водить тепловую обработку пищевых продуктов.
Бактерии Bacillus cereus (бациллус цереус) представляют собой подвижные палочки. Оптимальная температура роста 30 °С. Они широко распространены в природе, особенно в почве, откуда попадают в воздух, воду, а затем в пищевые продукты. При благо​приятных условиях эти микроорганизмы активно размножаются и образуют споры, которые прорастают при температуре 3... 70 °С, pH 5,5 и выше. Бактерии бациллус цереус могут размножаться в среде, содержащей поваренную соль, сахар. Споры этих микроор​ганизмов остаются жизнеспособными даже после стерилизации.
Пищевые отравления типа токсикоинфекций вызывают также некоторые разновидности кишечной палочки Escherichia coli и Proteus vulgaris, выделяющие энтеротоксины. Кишечная палочка представляет собой короткие подвижные или неподвижные бак​терии, не образующие спор. Они обладают незначительной теп​лоустойчивостью и погибают при тепловой обработке продуктов. Кишечная палочка и протей заражают готовую продукцию уже вторично, т.е. после кулинарной обработки. Обсеменение бакте​риями происходит в результате нарушения правил санитарии и личной гигиены работающими.
Чтобы не возникало пищевых заболеваний и отравлений, не​обходимо создавать условия, при которых сырье, полуфабрикаты и готовая продукция оставались бы доброкачественными и были ограждены от бактериального заражения. В этих целях следует про​водить систематический контроль сырья, полуфабрикатов и гото​вой продукции, соблюдать условия их хранения, технологический режим производства, выполнять санитарно-гигиенические требо​вания к содержанию помещения, оборудования, инвентаря, тары и строго выполнять правила личной гигиены работающими.
Особое внимание должно быть обращено на заготовку скоро​портящихся полуфабрикатов, например кремов. Предприятия должны быть оборудованы холодильными установками для хра​нения скоропортящегося сырья, полуфабрикатов и готовой про​дукции, особенно при производстве тортов и пирожных с кремом. Обязательным условием является выполнение правил личной ги​гиены. Не должны допускаться к работе больные инфекционными заболеваниями и бациллоносители. Периодически на руках рабо​тающих проверяется наличие кишечной палочки.
Пищевые отравления химического происхождения вызывают​ся солями тяжелых металлов (свинца, цинка, меди, мышьяка и др.), ядовитыми примесями, содержащимися в зерне и овощах. При нарушении санитарно-гигиенических требований на произ​водстве соли металлов могут попасть в готовую продукцию с ме​таллических частей оборудования, с рабочих поверхностей ма​шин, с металлической тары и инвентаря. Металлические посуда и тара являются наиболее частыми источниками перехода солей металлов в продукцию. Соли меди могут попасть в пищевые про​дукты в результате повреждения покрытия медных котлов, кото​рые применяются для варки сиропов и других целей. Свинец мо​жет оказаться в содержимом консервной банки при нарушении процесса пайки ее корпуса. При неправильном использовании оцинкованной посуды в продукцию переходят соли цинка. Пре​параты мышьяка могут попасть в пищевые продукты при исполь​зовании веществ, содержащих мышьяк, для борьбы с грызунами.
Хлебные злаки могут содержать в себе ядовитые вещества, ко​торые попадают в зерно вместе с вредными сорняками (куколь, горчак, плевел). При длительном хранении в некоторых овощах образуются вещества, опасные для организма человека. Напри​мер, в проросшем картофеле образуется солонин, который вызы​вает пищевое отравление.
Причиной отравления может быть употребление в пищу про​дуктов, ядовитых по своей природе, например мухоморов, блед​ной поганки, желчного или сатанинского грибов. В старых, пере​зревших съедобных грибах могут образоваться вредные для здоро​вья человека вещества. Через несколько часов после приема этих грибов возникает рвота, боли в животе, слюнотечение, сужение зрачков, судороги. Через 1...2 сут. появляются признаки увеличе​ния печени, желтуха, иногда наступает смертельный исход.
Некоторые породы рыб, главным образом морские, имеют в своем организме специальные железы, которые выделяют силь​нодействующие ядовитые вещества. К ядовитым рыбам относятся усач, саринка; ядовитые вещества содержатся также в слизи кож​ных желез миноги.
Источником пищевого отравления могут стать ядра абрикосов и других косточковых (персик, вишня, миндаль), в которых со​держится синильная кислота.
Аллергия — повышенная болезненная чувствительность организ​ма к какому-либо веществу. Вещества, способные вызывать аллер​гические реакции, называют аллергенами. Аллергия выражается в необычной реакции на повторное поступление в организм некото​рых веществ. К аллергии относится идиосинкразия — необычайная сверхчувствительность организма к некоторым пищевым продук​там (яйцам, помидорам, творогу, землянике и др.), лекарствен​ным препаратам и пыльце цветов, растений.
Гельминтозные заболевания
Гелъминтозамы называются заболевания, обусловленные пара​зитированием различных червей в организме человека или живот​ного. Гельминты (глисты) питаются, как правило, в кишечнике и,   выделяя продукты обмена, оказывают на организм неблагоп​риятное воздействие — ослабляют защитные свойства и вызыва​ют различные инфекционные заболевания (колиты, хронические энтериты, пневмонии, анемии). Гельминтозы у человека вызыва​ются различными видами глистов: круглыми (аскарида, острица, власоглав, трихинелла, кривоголовка), ленточными (ленточный червь, бычий цепень, свиной цепень, эхинококк, широкий ленте) и сосальщиками (двуустка кошачья). Все эти глисты могут обитать в сточных водах.
Аскарида — это круглый червь длиной 15 ...40 см, вызывающий заболевание аскаридоз. Аскариды поражают тонкую кишку. Заболевание обнаруживается при появлении в испражнениях аскарид или их яиц. Заражение происходит при попадании личинок в ки​шечник человека при употреблении им загрязненных частицами почв овощей, воды, через грязные руки. Самка аскариды ежед​невно выделяет до 200 тыс. яиц. Яйца созревают только во внеш​ней среде, где при благоприятных условиях из них через 9...40 сут. развивается личинка. Попав в кишечник, личинка с током крови заносится в печень, а оттуда в легкие. Затем через бронхи личинка попадает в рот и при заглатывании снова в кишечник, где через 2 - 3 мес. вырастает во взрослую аскариду.
Яйца аскарид обнару​живаются в речной воде, где выживаемость их зависит от количе​ства растворенного в ней кислорода. Переносчиком яиц аскарид являются мухи.
Острицы — круглые черви белого цвета, длиной 1... 12 мм. Они вызывают заболевание энтеробиоз, которое наблюдается в основ​ном у детей. Острицы обитают в толстой кишке, выползают в пря​мую кишку и откладывают яйца в области заднего прохода, что вызывает зуд. Заражение острицами происходит через руки боль​ного и его белье.
Власоглав — удлиненный червь, напоминающий волос, дли​ной 3... 8 см. Он паразитирует обычно в толстой кишке и вызывает заболевание трихоцефалез. В организм человека яйца власоглава попадают с зараженными овощами, фруктами, водой, почвой.
Трихинеллы — мелкие (до 4,4 мм) глисты, паразитирующие чаще у домашних животных (свиней, кошек, собак). Человек заболева​ет трихинеллезом, употребляя в пищу свиное мясо и сало, зара​женное личинками трихинелл.
Ленточные черви — глисты длиной от 1 мм до 30 м. Ленточные формы паразитируют у собак, волков, шакалов. Попав в пищева​рительный тракт человека, они проникают через стенку кишки в венозные и лимфатические сосуды. С током крови гельминты за​носятся в печень, легкие или другие органы. Человек заражается чаще всего яйцами гельминтов, находящихся на грязных руках или в пище. На руки они попадают при контакте либо непосред​ственно с больной собакой, либо с зараженными предметами ок​ружающей среды (землей, травой и т.д.).
Бычий цепень — возбудитель заболевания темиаринхоз — плос​кий ленточный паразит длиной 3...6 м, в отдельных случаях до 10 м. Заражение происходит при употреблении в пищу мяса и мясных блюд, недостаточно термически обработанных. Продол​жительность жизни бычьего цепня в организме человека исчис​ляется десятилетиями. Проявление болезни связано с нарушени​ем деятельности желудочно-кишечного тракта и функций нерв​ной системы.
Свиной цепень — плоский ленточный червь длиной 1,5...2 м. Личинка формируется в теле свиньи, реже собак и диких кабанов.

Заражение  человека происходит при употребления недоваренного, недожаренной и малосоленой свинины.
Анниюспюматиды относятся к группе геогельминтов, паразитирующих  в организме человека и вызывающих анкилостомидоз.  Они  имеют небольшие размеры, длина самцов 5 - 11 мм, самок 9-14 мм Живые анкилостомиды имеют бледно-розовый цвет,  белый. Паразитируют анкилостомиды в тонком кишечнике человека, преимущественно в двенадцатиперстной кишке. И в человеке они живут в течение пяти-шести лет, питаются кровью, которую высасывают из ранок, образующихся на слизи​стой оболочке кишечника в местах прикрепления паразитов. Боль​ные обычно жалуются на общую слабость, боли в подложечной области, понижение аппетита, головные боли; отмечаются сон​ливость, вялость, потеря интереса к окружающему миру, пони​жение умственных способностей.
К мерам предупреждения гельминтозных заболеваний относятся, соблюдение правил личной гигиены, и гигиены приема пищи.
Профилактика гельминтозных заболеваний заключается в тща​тельном ветеринарно-санитарном контроле за мясом крупного рогатого скота и свиней, в соблюдении чистоты водоемов и поч​вы. Большое значение имеет борьба с мухами и грызунами.
На предприятиях пищевой промышленности должна произво​диться систематическая проверка работников на бациллоноситель​ство.
Контрольные вопросы
1.Что такое инфекция?
2.В чем отличие пищевых инфекций от пищевых отравлений?
3.Какими путями может передаваться инфекция?
4.Кто является распространителем инфекционных заболеваний на хлебопекарных предприятиях?
5.Какие патогенные микробы являются возбудителями кишечных инфекций?
6.Что такое иммунитет? Каковы виды иммунитета?
7.Какими свойствами обладает возбудитель ботулизма и в чем опас​ность этого отравления?
8.Какие микроорганизмы являются источником стафилококковой инфекции?
9.В чем заключается профилактика стафилококковых заболеваний на пищевом предприятии?
10.Какие микроорганизмы вызывают грибковые интоксикации?
11.Какие заболевания относятся к токсикоинфекциям? Какие мик​роорганизмы являются их возбудителями?
12.Что является причиной бактериальных отравлений?
13.Какие меры применяют в пищевой промышленности в целях пре​дупреждения бактериальных отравлений?
14.Чем вызываются пищевые отравления химического происхождения?
15.Какие ядовитые вещества могут содержать хлебные злаки?
16.Какие гельминты могут паразитировать в теле человека?
17.Как происходит заражение гельминтами?
18.Назовите меры профилактики и борьбы с гельминтозными заболеваниями 

19.Какие гельминты могут паразитировать в теле человека?

20.Как происходит заражение гельминтами?

21.Назовите меры профилактики и борьбы с гельминтозными заболеваниями.

Раздел 2. Основы физиологии питания
Лекция №5. Основные пищевые вещества, их источники, роль в структуре питания
Белки.
Это сложные органические соединения из аминокислот, в состав которых входит углерод (50-55%), водородом (6-7%), кислород (19-24%), азот (15-19%), а так же могут входить фосфор, сера, железо, и другие элементы.

Белки — наиболее важные биологические вещества живых организмов. Они служат основным пластическим материалом, из которого строятся клетки, ткани и органы тела человека. Белки составляют основу гормонов, ферментов, антител и других образований вызывающие сложные функции в жизни человека (пищеварение, рост, размножения, иммунитет и др.), способствует нормальному обмену в организме витаминов и минеральных солей. Белки учувствуют в образовании энергии, особенно в период больших энергетических затрат или при недостаточном количестве в питании углеводов и жиров, покрывая 12%  от всей потребности организма в энергии. Энергетическая ценность 1 г белка составляет 4 ккал.

При недостатке белков в организме возникают серьезные нарушения: замедления роста и развитие детей, изменения в печени взрослых, деятельности желез внутренней секреции, состава крови, ослабления умственной деятельности, снижения работоспособности и сопротивляемости к инфекционным заболеванием.

Белок в организме человека образуется беспрерывно из аминокислот, поступающий в клетки переваривания белка пищи. Для синтеза белка необходим белок пищи в определенном количестве и определенного аминокислотного состава. В настоящие время известно более 80 аминокислот, из которых 22 наиболее распространены в пищевых продуктах. Аминокислоты по биологической ценности на незаменимые и заменимые.

Незаменимых аминокислот восемь –лизин, триптофан, метионин, лейцин, изолейцин, валин, треонинн, фенилаланин; для детей так же нужен гистидин. Эти аминокислоты в организме не синтезируется и должны обязательно поступать с пищей в определенном соотношении, т.е. сбалансированными. Особенно ценны не заменимые аминокислоты триптофан, лизин, метионин, содержащиеся в основном в продуктах живого происхождения, соотношения которых в пищевом рационе должно составлять 1:1:3.

Заменимые аминокислоты (аргинин, цистинн, тирозин, аланин, серин и др.) могут синтезироваться в организме человека из других аминокислот.

Биологическая ценность белка зависит от содержания и сбалансированности не заменимых аминокислот. Чем больше в нем незаменимых аминокислот, тем он ценней.

Белок, содержащий все восемь незаменимых аминокислот называютполноценным. Источником полноценных белков являются все животные продукты: молочные, мясо, птица, рыба, яйца.

Растительные продукты содержат белков меньше и они в основном полноценные, кроме бобовых (особенно соя), в которых содержится много полноценных белков.

Суточная норма потребления белка для людей трудоспособного возврата составляет всего 58-117г в зависимости от пола, возраста и характера труда человека. Белки животного происхождения должны составлять 55% от суточной нормы. Кроме того, при составлении рациона питания следует учитывать сбалансированность аминокислотного состава пищи. Наиболее благоприятный аминокислотный состав представлен в сочетании таких продуктов, как хлеб и каша с молоком, пирожки с мясом, пельмени.

О состоянии белкового обмена в организме судят по азотистому балансу, т.е. по равновесию между количеством азота вводимого с белками пищи и выводимого из организма с мочой.

У здоровых взрослых людей, правильно питающихся, наблюдается азотистое равновесие.

У растущих детей, молодых людей, у беременных и кормящих женщин отмечается положительный азотистый баланс, т.к. белок пищи идет на образование новых клеток и введения азота с белковой пищей преобладает над выведением его из организма.

При голодании, болезнях, когда белков пище не достаточно, наблюдается отрицательный баланс, т.е. азота выводиться больше, чем вводиться, недостаток белков пищи ведет к распаду белков органов и тканей.

Качество пищевого белка определяется наличием в нем полого набора незаменимых аминокислот в определенных количестве и соотношении с заменимыми. Качество белка оценивается биологическими и химическими методами.

Пищевую ценность белков можно повысить, добавив лимитирующую аминокислоту или смешав разные белки. Приготовления смешанных блюд из животных и растительных продуктов способствует получению полноценных пищевых белковых композиций.

Животные и растительные белки усваиваются организмом не одинаково.

На степень усвоения организмом белков оказывают влияния технология получения и кулинарная обработка пищевых продуктов(измельчение, воздействие температуры, брожение и т.д.).

При умеренной тепловой обработки пищевых продуктов, особенно растительного происхождения, усвояемость белков несколько возрастает, так как частичное разрушение (денатурация) четвертичной структуры белков облегчает доступ протеаз к пептидным связям. При интенсивной тепловой обработке, например при сильном обжаривании до образовании корочки, часть аминокислот а поверхности разрушается или снижается уровень белка. 

Общее состояние белка в теле человека довольно постоянно, но динамические процессы его обновления существенно различаются между органами и тканями, меняются при различных физических и патологических состояниях. Белки слизистой тонкого кишечника, печени и поджелудочной железы обновляются быстрее всего, коллаген кожи, мышечные и костные белки – очень медленно.

Коротко о главном:

· Белок не обходим для роста и обновления тела, синтеза ферментов, гормонов, других химических компонентов, регулирующих рост и обмен веществ в организме. Белковая пища нужна как источник аминокислот дляобразование собственных белков нашего организма.

· Белки построены из 20 различных аминокислот, в состав которых входит азот в виде аминогрупп. Девять аминокислот не могут образоваться в организме человека, они должны обязательно поступать с пищей и назеваются незаменимые. Остальные аминокислоты могут синтезироваться из незаменимых при достаточном количестве последних.

· Суточная потребность в белке взрослого человека примерно 1г на 1кг массы тела, потребление более 1г\кг считается вредным для здоровья. Избыток белка так же не желателен, как и недостаток.

· Белком богаты мясо, рыба, птица, яйца, хлеб и продукты из зерновых (крупа, макароны),  бобы, сметана, орехи.

· При потреблении достаточного количества разнообразной традиционной российской пищи недостатка белка не возникает. Дополнительное обогащение белком не требуется.

Углеводы.
За счет углеводов обеспечивается не менее половины суточной калорийности рациона. Энергетическая ценность углеводов 4,0 ккал (16,7 кДж). Углеводы учувствуют и в пластически процессах, входя в состав клеток и тканей. Значение углеводов обусловлено и тем, что они сберегают белок, т.е. при поступлении с пищей достаточного количества углеводов аминокислоты не используются в организме как энергетический материал. Углеводы тесно связаны с живым обменом. Достаточное содержание углеводов в рационе предупреждает накопление кетоновых тел в процессе окисления жирных кислот. Избыточное потребление углеводов ведет к превышению их в жир, отложению в жировой ткани (липогинез) и к развитию ожирения.

Химическая структура и классификация углеводов. Углеводы пищевых продуктов в зависимости от химической структуры, быстроты растворения и усвоения, а так же способности гликогенообразованию оделяться на простые сложные. К простым углеводам (сахаром) относятся моносахариды (глюкоза, фруктоза) и дисахариды (сахароза, лактоза, мальтоза). К сложным углеводам относятся полисахаридов: крахмал, гликоген, пектиновые вещества и клетчатка.

Простые сахара, предоставленные моносахаридами и дисахаридами, обладают общими свойствами: хорошей растворимостью в воде, легкой усвояемостью, способностью образовать гликоген и сладким вкусом. При введение в организм быстро обнаруживаются в крови.

Моносахариды являются наиболее простыми углеводами, при гидролизе не расщепляются до простых соединений. По химической природе представляют гексозы. Основное значение среди гексоз принадлежит глюкозе.

Глюкоза - важнейшая структурная единица, из которой построены полисахариды - крахмал, гликоген, клетчатка. Глюкоза входит так же в состав дисахаридов - сахарозы, лактозы, мальтозы. Она быстро всасывается в кровь пребольших физических напряжениях используется как источник энергии и быстрого удовлетворения потребности организма в сахаре. Глюкоза учувствует в образовании гликогена, питании тканей мозга, работающих мышц и особенно сердечной; глюкоза легко превращается в организме в жиры, особенно интенсивно при ее избыточном поступлении с пищей. Источником глюкозы являются фрукты ягоды: виноград, хурма, бананы, яблоки, персики, и т.д. хорошим источником является пчелиный мед, где глюкозы до 37%.

Фруктоза обладает теми же свойствами, сто и глюкоза, но она медленнее усваивается в кишечнике и, поступая в кровь, быстрое ее покидает, не вызывая перенасыщения крови сахаром. Это свойства фруктозы используется при заболевании сахарным диабетом. Фруктоза значительно быстрее, чем глюкоза, превращается в гликоген. Отмечается ее лучшая переносимость по сравнению с другими сахарами. Фруктоза почти в 2 раза слаще сахарозы, в 3 раза слаще глюкозы. Если принять сладость сахарозы за 100, то сладость фруктозы - 173, глюкозы - 74, лактозы -16.

Высокая сладость фруктозы позволяет снизить калорийность продукта или напитка за счет уменьшения качества сахара при достижении определенного уровня сладости. Все эти свойства фруктозы позволяет рекомендовать ее в питании лицам пожилого возврата, а так же лицам, занимающимся умственным трудом. Фруктоза не оказывает влияния на образования кариеса зубов.

Основными источниками являются фрукты и ягоды: хурма, бананы, виноград, яблоки, груши, черная смородина, персики, малина, а также арбузы и пчелиный мед.

Дисахариды в процессе гидролиза расщепляются на две молекулы моносахаридов. К ним относятся сахароза и лактоза.

Сахароза в желудочно-кишечном тракте распадается на глюкозу и фруктозу. Сахароза - наиболее распространенный сахар. Источником сахарозы являются сахарная свекла и сахарный тростник. В сахарной свекле содержание сахарозы выше, чем в сахарном тростнике ( соответственно 14 - 18 и 10-15%). Содержание сахарозы в сахарном писке -99,75%, в сахарном рафинаде - 99,9%.

Высокий уровень потребления сахара не разрывное связан с повышением общей калорийности питания, что является нежелательным для лиц, не занимающих физической работой, а также для лиц зрелого и пожилого возврата. Поскольку сахароза обладает способность превращаться в жир, то избыточное количество этого углевода в пищевом рационе вызывает нарушения жирового и холестеринового обмена в организме человека. Кроме того, избыток сахарозы оказывает отрицательное влияние на состояние и функцию кишечной микрофлоры, повышая удельный вес гнилостной микрофлоры, усиливая интенсивность  гнилостных процессов в кишечнике, приводит к развитию метионизма( вздутие) кишечника. Избыточное количество сахарозы в питании детей приводит к образованию желтого камня на зубах, вызывающего кариеса зубов.

Кроме сахарной свеклы и сахарного тростника, сахароза входит в состав многих фруктов, бахчевых, овощей: бананов, абрикосов, слив, персиков, дынь, арбузов, свеклы, моркови.

Лактоза представляет собой углевод животного происхождения. При гидролизе расщепляется на глюкозу и галактозу. Гидролиз в кишечнике протекает замедленно, ограничивая процесс брожения, что имеет значение питании детей грудного возврата. Поступление лактозы в организм способствует развитию молочно- кислых бактерий, подавляющих развитие гнилостных микроорганизмов. Лактоза в меньшей степени используется для жирного образования и при избытке не повышает содержание холестерина в крови. В последнее время отмечаются случаи не перемости у ряда людей молока. Это связано с недостаточной выработкой в слизистой оболочке кишечника фермента, который расщепляет лактозу на глюкозу и галактозу. В результате лактоза нерасщепленном состоянии попадает в толстый кишечник и подвергается процессам бактериального брожения, что вызывает метеоризм и часто тяжелые поносы. Такие люди могут использовать в ограниченном количестве кисломолочные продукты, где лактоза уже частично расщеплена. Источник лактозы - молоко и молочные продукты.

К полисахаридам относятся крахмал, гликоген, пектиновые вещества, клетчатка.

Крахмал - на его долю в пищевом рационе приходится около 80% общего количества потребляемых углеводов. Крахмал имеет сложную химическую структуру, обладает свойством только коллоидной растворимости. В крахмальном зерне находится две фракции полисахаридов - амилоза и амилопектин. Крахмал в организме человека является основным источником глюкозы. Превращение крахмала в глюкозу происходит последовательно через ряд промежуточных стадий.

Крахмал составляет основную часть углеводов хлеба и хлебобулочных изделий, муки, различных круп, картофеля. Потребление продуктов, богатых крахмалом, особенно круп и хлеба грубого помола, имеет преимущество перед приемом высоко рафинированных углеводов ( сахар, конфеты и другие кондитерские изделия), поскольку с первой группой продуктов человек получает не только углеводы, но и витамины группы B, минеральные вещества, клетчатка.

Гликоген является резервным углеводом животных тканей. Избыток углеводов, поступающих с пищей, превращается в гликоген, который откладывается в тканях и образует углеводы, используемых для различных физиологических функций. В связи с этим гликоген играет важную роль в регуляции уровня сахара в крови. Основными органами, в которых имеются значительные качества гликогена, являются печень и мышцы. Общее содержание гликогена около 500г. Если углеводы с пищей не поступают, то запасы его полностью исчерпываются через 12-18ч. В связи с истощением резервов углеводов резко усиливаются процессы окисления жирных кислот. Обеднение печени гликогеном ведет и к возникновению жировой инфильтрации, а далее к живой дистрофии печени.

Источники гликогена - печень, мясо, рыба.

Пектиновые вещества представляют собой коллоидные полисахариды. Различают два вида пектиновых веществ: пектины и протопектины.

Протопектин представляет собой соединение пектина с целлюлозой. Он содержится в клеточных стенках растений, не растворим в воде. Расщепление протопектина происходит под влиянием фермента протопектиназы и при кипячении. Жесткость не зрелых плодов объясняется значительным содержания в них пропектина. В процессе созревания протопектин расщепляется и плоды становиться мягче, одновременно они обогащаются пектином. Пектин является составной частью клеточного сока и отличается хорошей растворимостью. Под влиянием фермента пектиназы пектин подвергаются гидролизу до сахара и тетрагалактуроновой кислоты. Пектин обладает филирующими свойствами, что позволяет использовать его для приготовления желе, мармелада, пастилы, джемов. Высоким содержанием пектина обладают абрикосы, апельсины, вишня, слива, яблоки, груши, айва, тыква, морковь, редис. Пектиновые вещества обладают свойством тормозить деятельность гнилостной микрофлоры кишечника. Пектин используется в лечебно профилактическом питании для лиц, работающих со свинцом и другими токсическими веществами. Отмечается терапевтический эффект растительных диет ( морковная, яблочная) при лечений желудочно-кишечного заболеваний, а так же регулирующее влияния на содержание холестерина в организме. Сырьем для получения пектина служат многие растительные продукты (отходы яблок, арбузов, подсолнечника).

Клетчатка (целлюлоза)относятся так называемым балластным веществам, т.е. она не является ни источником энергии, ни пластическим материалом. Клетчатка и водонепроницаемый протопектин, входящие в значительное количестве растительных тканях, недоступными ферментами пищеварительного тракта. Поэтому они почти не расщепляются, а придают пищевой массе объем и раздражающие норные окончания слизистой кишечника, вызывая усиленную перистальтику. При недостатке потребляемых продуктах клетчатки возникает вялость в работе кишечника, пища задерживается в желудочно-кишечном тракте длительное время, что приводит к самоотравлению человека токсическими продуктами расщепления белка. В кишечнике человека нет ферментов, расщепляющих клетчатку, однако некоторые кишечные бактерии продуцируют фермент(целлюлозу), расщепляющий  клетчатку с образованием растворимых соединений, которые частично всасываются. Целлюлоза воздействует только на нежную клетчатку молодого картофеля и весенней капусты. Физическая роль клетчатки очень велика, кроме стимулирования перистальтики, она выводит холестерин из организма, учувствует в формировании каловых масс и нормализует полезную кишечную микрофлору. Высоким содержанием клетчатки характеризуются зерновые продукты, но в процессе обработки и удаления наружных гребных оболочек в них значительно снижается количество клетчатки.

Содержание клетчатки, например в гречневой крупе – 2%, в овощах – 0,7-2,8%, в плодах и фруктах – 0,5 -1,3, в картофеле – до 1%.

Углеводный обмен. Углеводы всасываются в тонком кишечнике в виде моносахаридов, затем током крови переносятся в печень и к тканям.

Основная часть углеводов (около 70%) окисляется в тканях до воды и углекислого газа. Около 30% глюкозы превращаются в жир, 2-5% ее синтезируется в гликоген – резервный углевод организма.

При нормальной функции поджелудочной железы может возникнуть состояния гипергликемии, когда одновременно с пищей принимается большое количество простых углеводов, но концентрация сахара в крови быстро снижается. Это состояние носит название алиментарной (пищевой) гипергликемии.

Потребность в углеводах.

Как уже говорилось, главная функция углеводов – обеспечение организма энергией. Хотя углеводы как источники энергии могут заменяться белками и жирами, тем не менее, отсутствие углеводов в пище неблагоприятно сказывается на здоровье и проявляется симптомами, напоминающими голодание. Наблюдается быстрая потеря воды и натрия. Именно этим фактором (но не потерей жира) объясняется снижением массы тела при использовании диеты, бедной углеводами. Люди на низко- или безуглеводной  диете страдают слабостью, повещенной утомляемостью, обезвоживанием.

Рацион взрослого человека должен предусматривать не менее 100 г углеводов при рекомендуемой потребностью 250-350 г. Потребность в углеводах более правильно выражать в процентах от общей калорийности рациона, т.е. учитывать долю энергии, поставляемой за счет углеводов. Потребление углеводов должно составлять 55%-75% общей калорийности. Потребление чистого сахара должно быть ограничено до 10% общей калорийностью. Для взрослого это около 50-60 г сахара, с учетом сахара, который мы добавляем в блюда, а так же содержащегося в кондитерских изделиях, конфетах и других продуктов.

Таким образом, дефицит углеводов, так и их избыток неблагоприятно сказываются на здоровье. Здоровое питания подразумевает определенное соотношение основных пищевых веществ в потребляемых нами продуктах.

Коротко о главном.

· Углеводы составляют наибольшую по массе и калорийности честь пищи. Пища человека обычно содержит 250-350 г углеводов. Основная их функция – энергетическая: углеводы обеспечивают 55-75% общей калорийности суточного рациона питания.

· Углеводы пищи делятся на простые – сахара(моно- и дисахариды) и сложные – полисахариды. К полисахаридам относятся усвояемые (крахмал) и неусвояемые некрахмльные полисахариды (так называемые пищевые волокна).

· Источниками углеводов являются продукты растительного происхождения: продукты из зерна и муки (хлебобулочные изделия, крупы, макароны), столовый сахар, овощи, фрукты. Из животных продуктов только молоко содержит сахар лактозу.

· Пищевые волокна содержат исключительно врастительной пищи: овощах, фруктах, бобовых и продуктов из зерна. Правильное здоровое питание обязательно учитывается достаточное потребление продуктов, содержащих пищевые волокна.

· Физиологические эффекты пищевых волокон обеспечивают нормальную функцию желудочно-кишечного тракта и играют важную роль в профилактике распространенных и опасных заболеваний людей – сердечно-сосудистых, некоторых видов рака, диабета.

· Потребление избытка чистого сахара (более 50 г в день) производит к перееданию и ожирению, а так же заболеванию кариесом зубов.

Вопросы для проверки:

1. В чем заключается особенности строения белка?

2. Какие функции выполняют белки в нашем организме?

3. В чем отличие незаменимых аминокислот от заменимых?

4. Назовите пищевые продукты, богатые белком. Чем отличаются белки животного и растительного происхождения?

5. От чего зависит и как оценивается качество пищевого белка?

6. Что такое азотистый баланс и что он характеризует?

7. Какие могут быть последствия недостаточного потребления белка с пищей?

8. Какова суточная потребность взрослого человека в белке?

9. Назовите причины белково-калорийной недостаточности

10.В чем значение разнообразного питания и почему необходимо смешивать продукты различных групп?                                                                                                                                                  11.Какова основная функция углеводов? Какую часть калорийности рациона должны составлять углеводы?
12.В виде каких химических веществ глюкоза запасается в нашем организме?

13.Углеводы каких групп углеводов содержится в пищевых продуктах?

14.Какие углеводы предпочтительнее в питании человека?

15.В чем физическое значение пищевых волокон?

16.Назовите продукты – источники сложных углеводов и пищевых волокон.

17.Почему возникает переносимость лактозы и как ее избежать, не исключая молочные продукты из рациона питания?

Лекция № 6. Пищеварение и усвояемость пищи
Пища, поступающая в организм человека, не может быть усвоена и использована для пластических целей и образования жизненной энергии, так как ее физическое состояние и химический состав очень сложны. Для превращения пищи в легкоусвояемое организмом состояние у человека есть специальные органы, осуществляющие пищеварение.

Пищеварение — совокупность процессов, обеспечивающих физическое изменение и химическое расщепление пищевых веществ на простые составные водорастворимые соединения, способные легко всасываться в кровь и участвовать в жизненно важных функциях организма человека.

Пищеварительный аппарат человека состоит из следующих органов: ротовая полость (ротовое отверстие, язык, зубы, жевательные мышцы, слюнные железы, железы слизистой оболочки полости рта), глотка, пищевод, желудок, двенадцатиперстная кишка, поджелудочная железа, печень, тонкий кишечник, толстый кишечник с прямой кишкой.Пищевод, желудок, кишечник состоят из трех оболочек: внутренней — слизистой, в которой расположены железы, выделяющие слизь, а в ряде органов — и пищеварительные соки; средней — мышечной, обеспечивающей путем сокращения передвижение пищи; наружной — серозной, выполняющей роль покровного слоя.

Пищеварение в ротовой полости. Ротовая полость— это передний начальный отдел пищеварительного аппарата. С помощью зубов, языка и мышц щек пища подвергается первоначальной механической переработке, а с помощью слюны — химической.

Слюна — пищеварительный сок слабощелочной реакции, вырабатываемый тремя парами слюнных желез (околоушными, подъязычными, подчелюстными) и поступающий в ротовую полость по протокам. Кроме того, слюна выделяется слюнными железами губ, щек и языка. 

Пища в ротовой полости находится сравнительно короткое время (10-25 с). Пищеварение во рту сводится в основном к образованию пищевого комка, подготовленного к проглатыванию. Химическое воздействие слюны на пищевые вещества в ротовой полости ничтожно из-за непродолжительного пребывания пищи. Действие ее продолжается в желудке до полного пропитывания пищевого комка кислым желудочным соком. Пищевой комок с помощью координированных движений языка и щек продвигается к глотке, где совершается акт глотания. Из полости рта пища поступает в пищевод.

Пищевод — мышечная трубка длиной 25—30 см, по которой благодаря сокращению мускулатуры пищевой комок передвигается к желудку за 1—9 св зависимости от консистенции пищи.

Пищеварение в желудке. Желудок - самая широкая часть пищеварительного тракта — представляет собой полый орган, состоящий из входа, дна, тела и выхода. Входное и выходное отверстия закрываются мышечным валиком (жомом). Объем желудка взрослого человека составляет около 2 л, но может увеличиваться до 5 л. Внутренняя слизистая оболочка желудка собрана в складки, что увеличивает ее поверхность. 

Желудочный сок представляет собой бесцветную жидкость кислой реакции, содержащую 0,4—0,5 % соляной кислоты, которая активизирует ферменты желудочного сока и оказывает бактерицидное воздействие на микробы, попадающие в желудок с пищей.

Человеческий организм выделяет желудочного сока 1,5—2,5 л в сутки в зависимости от количества и состава пищи. Пища в желудке переваривается от 3 до 10 ч в зависимости от состава, объема, консистенции и способа ее обработки. 

После переваривания в желудке пищевая кашица небольшими порциями поступает в начальный отдел тонкого кишечника — двенадцатиперстную кишку, где пищевая масса подвергается активному воздействию пищеварительных соков поджелудочной железы, печени и слизистой оболочки самой кишки.

Роль поджелудочной железы в процессе пищеварения.

Поджелудочная железа— пищеварительный орган, состоит из клеток, образующих дольки, которые имеют выводные протоки, соединяющиеся в общий проток. 

Пищеварительный с о к поджелудочной железы представляет собой бесцветную прозрачную жидкость щелочной реакции. 

Роль печени в процессе пищеварения.

Печень — крупная железа массой до 1,5—2 кг, состоящая из клеток, вырабатывающих желчь до 1 л в сутки. Желчь — жидкость от светло-желтого до темно-зеленого цвета, слабощелочной реакции, активизирует фермент липазу поджелудочного и кишечного сока, эмульгирует жиры, способствует всасыванию жирных кислот, усиливает движение (перистальтику) кишечника, подавляет гнилостные процессы в кишечнике.

Желчь из печеночных протоков поступает в желчный пузырь — тонкостенный грушевидный мешок объемом 60 мл. В процессе пищеварения желчь из желчного пузыря по протоку вытекает в двенадцатиперстную кишку. Кроме процесса пищеварения печень участвует в обмене веществ, кроветворении, задерживании и обезвреживании ядовитых веществ, поступивших в кровь в процессе пищеварения. 

Пищеварение в тонком кишечнике.

Длина тонкого кишечника составляет 5—6 м. В нем завершается процесс пищеварения благодаря соку поджелудочной железы, желчи и кишечному соку, выделяемому железами слизистой оболочки кишечника (до 2 л в сутки).

В тонком кишечнике пищевая кашица (химус) перемешивается, распределяется тонким слоем по стенке, где происходит заключительный процесс пищеварения — всасывание продуктов расщепления пищевых веществ ,а также витаминов, минеральных веществ, воды в кровь.

Здесь водные растворы питательных веществ, образовавшихся в процессе пищеварения, через слизистую оболочку желудочно-кишечного тракта проникают в кровеносные и лимфатические сосуды.

В стенках тонкого кишечника имеются специальные органы всасывания — ворсинки, которых насчитывается 18—40 шт. на 1[image: image4.png]MM’



 Питательные вещества всасываются через поверхностный слой ворсинок. Аминокислоты, глюкоза, вода, минеральные вещества, витамины, растворимые в воде, поступают в кровь. Глицерин и жирные кислоты в стенках ворсинок образуют капельки жира, свойственные человеческому организму, которые проникают в лимфу, а затем в кровь.

Далее кровь по воротной вене поступает в печень, где очистившись от ядовитых веществ пищеварения, снабжает питательными веществами все ткани и органы.

Роль толстого кишечника в процессе пищеварения. 

В толстый кишечник поступают непереваренные остатки пищи. Незначительное количество желез толстого кишечника выделяет малоактивный пищеварительный сок, который частично продолжает переваривание пищевых веществ. В толстых кишках содержится большое количество бактерий, вызывающих брожение остатков углеводов, гниение остатков белка и частичное расщепление клетчатки. При этом образуется ряд вредных для организма ядовитых веществ (индол, скатол, фенол, крезол), которые всасываются в кровь, а затем обезвреживаются в печени.

Состав бактерий толстого кишечника зависит от состава поступающей пищи. В толстых кишках происходит всасывание в кровь основной массы воды, в результате чего содержимое кишечника уплотняется и перемещается к выходу. Удаление каловых масс из организма осуществляется через прямую кишку и называется дефекацией.

Контрольные вопросы

1. Какие органы выделяют активные пищеварительные соки и каков их состав?
2. Каков механизм возбуждения секретной деятельности пищеварительных органов?
3. Какие физические и химические изменения претерпевает пища в процессе пищеварения?

4. Каков механизм всасывания питательных веществ в кровь?

5. Какая пища называется усвоенной?

6. Почему усвояемость пищи растительного происхождения ниже, чем животного?

7. Какие факторы способствуют повышению усвояемости пищи?

Лекция № 7. Обмен веществ и энергии
Витамины

Это низкомолекулярные органические вещества различной химической природы, выполняющие роль биологических регуляторов жизненных процессов в организме человека.

Витамины участвуют в нормализации обмена веществ, в образовании ферментов, гормонов, стимулируют рост, развитие, выздоровление организма.

Они имеют большое значение в формировании костной ткани (вит. D), кожного покрова (вит. А), соединительной ткани (вит. С), в развитии плода (вит Е), в процессе кроветворения (вит. В12, Вд) и т.д.

Некоторые витамины в организме не синтезируются и не откладываются в запас, поэтому должны обязательно вводиться с пищей (С, В,, Р). Часть витаминов может синтезироваться в организме (В2, В6, В9, РР, К).

Отсутствие витаминов в питании вызывает заболевание под общим названием авитаминозы. При недостаточном потреблении витаминов с пищей возникают гиповитаминозы, которые проявляются в виде раздражительности, бессонницы, слабости, снижения трудоспособности и сопротивляемости к инфекционным заболеваниям. Избыточное потребление витаминов А и D приводит к отравлению организма, называемому гипервитаминозом.

В зависимости от растворимости все витамины делят на: 1) водорастворимые С, Р, В,, В2, В6, Вд, РР и др.; 2) жирорастворимые — A, D, Е, К; 3) витаминоподобные вещества — U, F, В4 (холин), В,5 (пангамовая кислота) и др.

Минеральные вещества

Минеральные, или неорганические, вещества относят к числу незаменимых, они участвуют в жизненно важных процессах, протекающих в организме человека: построении костей, поддержании кислотно-щелочного равновесия, состава крови, нормализации водно-солевого обмена, деятельности нервной системы.

В зависимости от содержания в организме минеральные вещества делят на:

1.Макроэлементы, находящиеся в значительном количестве (99% от общего количества минеральных веществ, содержащихся в организме): кальций, фосфор, магний, железо, калий, натрий, хлор, сера.

2.Микроэлементы, входящие в состав тела человека в малых дозах: йод, фтор, медь, кобальт, марганец;

3.Ультрамикроэлементы, содержащиеся в организме в ничтожных количествах: золото, ртуть, радий и др.

Кальций участвует в построении костей, зубов, необходим для нормальной деятельности нервной системы, сердца, влияет на рост. Солями кальция богаты молочные продукты, яйца, капуста, свекла. 

Фосфор участвует в обмене белков и жиров, в формировании костной ткани, влияет на центральную нервную систему. Содержится в молочных продуктах, яйцах, мясе, рыбе, хлебе, бобовых. 

Магний влияет на нервную, мышечную и сердечную деятельность, обладает сосудорасширяющим свойством. Содержится в хлебе, крупах, бобовых, орехах, какао-порошке. 

Железо нормализует состав крови (входя в гемоглобин) и является активным участником окислительных процессов в организме. Содержится в печени, почках, яйцах, овсяной и гречневой крупах, ржаном хлебе, яблоках. Суточная потребность в железе 0,018 г.

Калий участвует в водном обмене организма человека, усиливая выведение жидкости и улучшая работу сердца. Содержится в сухих фруктах (кураге, урюке, черносливе, изюме), горохе, фасоли, картофеле, мясе, рыбе. 

Натрий вместе с калием регулирует водный обмен, задерживая влагу в организме, поддерживает нормальное осмотическое давление в тканях. В пищевых продуктах натрия мало, поэтому его вводят с поваренной солью.

Хлор участвует в регуляции осмотического давления в тканях и в образовании соляной кислоты (НС1) в желудке. Поступает хлор с поваренной солью. 

Сера входит в состав некоторых аминокислот, витамина Вр гормона инсулина. Содержится в горохе, овсяной крупе, сыре, яйцах, мясе, рыбе. 

Йод участвует в построении и работе щитовидной железы. Больше всего йода сконцентрировано в морской воде, морской капусте и морской рыбе. 

Фтор принимает участие в формировании зубов и костного скелета, содержится в питьевой воде.

Медь и кобальт участвуют в кроветворении. Содержатся в небольших количествах в пище животного и растительного происхождения.

Для поддержания в организме кислотно-щелочного равновесия необходимо правильно сочетать в питании продукты, содержащие минеральные вещества щелочного действия (Са, Mg, К, Na), которыми богаты молоко, овощи, фрукты, картофель, и кислотного действия (Р, S, C1), которые содержатся в мясе, рыбе, яйцах, хлебе, крупе.

Вода

Вода играет важную роль в жизнедеятельности организма человека. Она является самой значительной по количеству составной частью всех клеток (2/3 массы тела человека). Вода — это среда, в которой существуют клетки и поддерживается связь между ними, это основа всех жидкостей в организме (крови, лимфы, пищеварительных соков). При участии воды происходят обмен веществ, терморегуляция и другие биологические процессы. 

Питьевая вода по качеству должна отвечать требованиям действующего ГОСТа «Вода питьевая».

Водный обмен в организме регулируется центральной нервной системой и тесно связан с минеральным обменом солей калия и натрия. При большой потере воды организмом с потом или повышенном потреблении поваренной соли меняется осмотическое давление плазмы крови, которое влечет за собой возбуждение в коре головного мозга, в результате чего появляется чувство истинной жажды, регулирующее потребление воды человеком. Ложная жажда, обусловленная сухостью во рту, в отличие от истинной, не требует поступления воды в организм.

Для снятия этого ощущения достаточно усилить слюноотделение кислым продуктом или смочить рот водой.

Общее понятие об обмене веществ

Выделение энергии происходит в результате окисления сложных органических веществ, входящих в состав клеток, тканей и органов человека до образования более простых соединений. Расход этих питательных веществ организмом называется диссимиляцией. Образующиеся в процессе окисления простые вещества (вода, углекислый газ, аммиак, мочевина) выводятся из организма с мочой, калом, выдыхаемым воздухом, через кожу. Процесс диссимиляции находится в прямой зависимости от расхода энергии на физический труд и теплообмен.

Восстановление и создание сложных органических веществ клеток, тканей, органов человека происходит за счет простых веществ переваренной пищи. Процесс накопления этих питательных веществ и энергии в организме называется ассимиляцией. Процесс ассимиляции, следовательно, зависит от состава пищи, обеспечивающей организм всеми питательными веществами.

Процессы диссимиляции и ассимиляции протекают одновременно, в тесном взаимодействии и имеют общее название — процесс обмена веществ. Он складывается из обмена белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, витаминов и водного обмена.

Обмен веществ находится в прямой зависимости от расхода энергии (на труд, теплообмен и работу внутренних органов) и состава пищи.

Обмен веществ в организме человека регулируется центральной нервной системой непосредственно и через гормоны, вырабатываемые железами внутренней секреции. Так, на белковый обмен влияет гормон щитовидной железы (тироксин), на углеводный — гормон поджелудочной железы (инсулин), на жировой обмен — гормоны щитовидной железы, гипофиза, надпочечников.

Контрольные вопросы

1. Какова роль белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, витаминов и воды в жизнедеятельности человека?

2. Каковы нормы потребления основных пищевых веществ?

3. Составе схему превращения основных пищевых веществ в питательные вещества организма.

4. Что такое истинная жажда и каковы причины ее возникновения?

Лекция № 8. Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения
Питание человека должно быть рациональным сбалансированным, т.е. соответствовать физиологическим потребностям организма с учетом условий труда, климатических особенностей местности, возраста, массы тела, пола и состояния здоровья человека.

Основные принципы сбалансированного питания следующие.

Первый принцип. Строгое соответствие энергетической ценности пищи энергозатратам организма. Человек должен получать с пищей столько энергии сколько тратит ее за определенный отрезок времени (сутки).

Второй принцип. Отдельные пищевые вещества сбалансированного питания (белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины и другие биологически активные компоненты) должны находится в строго определенном соотношении.

Третий принцип. Соблюдение режима питания является важным показателем в сбалансированном питании.

Режим питания - это распределение пищи в течение дня по времени, калорийности и объему, т.е. кратность приема пищи и интервалов между ними.

Пищу следует принимать в одни и те же часы. Большое значение при этом имеют условия питания и настроение человека.

Объем пищи, потребляемой в течение дня, составляет в среднем 2 5-3 5 кг 

Четвертый принцип. Создание оптимальных условий для усвоения пищи человеком при составлении суточного рациона питания.

Продукты, содержащие белки животного происхождения, следует планировать на первую половину дня, а молочно-растительную — на вторую. Жиры необходимо вводить такие, которые обеспечат организм жирорастворимыми витаминами и ненасыщенными жирными кислотами (сливочное и растительное масло, сметана, молоко).

Для лучшего усвоения пища должна быть определенного объема и температуры, красиво оформленной, возбуждающей аппетит.

В меню завтрака включают разнообразные блюда, содержащие мясо, рыбу, крупы, овощи, жиры. Его можно делать дробным (1 и 2 завтрак), уменьшая тем самым объем пищи и способствуя лучшему усвоению ее.

В завтрак обязательно должны входить горячие напитки (чай, кофе, какао), возбуждающие секрецию желудочного сока.

На обед для возбуждения аппетита рекомендуют включать в меню разнообразные закуски, горячие супы вегетарианские или на бульонах; красиво оформленные вторые блюда из мяса, рыбы, овощей, круп, макаронных изделий. Завершать обед следует сладкими блюдами (кисель, компот, мусс, желе), которые уменьшают выделение пищеварительных соков и дают ощущение сытости.

На полдник и ужин подают легкоперевариваемые молочно-растительные блюда (каши, салаты, пудинги, запеканки, сырники и т.д.), напитки (чай, молоко, кисломолочные продукты).

При составлении меню необходимо обеспечивать разнообразие блюд, а также учитывать время года, включая блюда из свежих овощей и фруктов в сыром виде с обязательным использованием зелени. Разнообразная пища дает организму возможность отобрать необходимые для жизнедеятельности биологически активные вещества.

Качественный и количественный состав пищевых рационов должен обеспечить потребность организма в необходимых для его жизнедеятельности веществах.

Поскольку характер обмена веществ неодинаков у разных людей, при составлении пищевых рационов необходимо учесть степень соответствия их состава потребностям организма, т.е. обеспечить сбалансированность питания для данного индивидуума или в усредненном виде — для групп населения.

Исходя из концепции сбалансированного питания, разработанной А. А. Покровским и другими учеными, можно выделить следующие принципы построения пищевых рационов и критерии их оценки:

1.    Соответствие энергетической ценности пищи затратам энергии на все виды жизнедеятельности организма.

2.    Наличие в пище всех незаменимых пищевых веществ (незаменимых аминокислот, линолевой кислоты, витаминов, ряда минеральных веществ).

3.    Оптимальное соотношение отдельных компонентов пищи в соответствии с потребностями данного индивидуума или группы населения.

4.    Наличие защитных компонентов пищи.

5.    Обеспечение органолептических достоинств пищи, способствующих ее перевариванию и усвоению.

6.    Применение методов технологической обработки, обеспечивающих удаление вредных веществ, не вызывающих уменьшения биологической ценности пищи и образования токсических соединений.

7.    Распределение пищи по приемам в течение суток в соответствии с биоритмами, режимом и характером трудовой и иных видов деятельности (спортивной, туристской и т. д.).

Несоблюдение этих принципов приводит к различным нарушениям обмена веществ, проявление которых зависит от многих факторов, в том числе индивидуальных особенностей организма, его устойчивости к повреждающим воздействиям.

Даже непродолжительное голодание отрицательно сказывается на иммунной системе, вызывает возбуждение различных звеньев нейрогуморальной системы, в том числе надпочечников. Выделяемые ими гормоны усиливают расщепление белков и аминокислот, стимулируют высвобождение углеводов и жиров из депо. Жирные кислоты, поступающие в увеличенном количестве в кровь, неблагоприятно влияют на обмен холестерина, липопротеинов, способствуют отложению атеросклеротических бляшек в стенках кровеносных сосудов, ускорению свертывания крови, ухудшению снабжения тканей кислородом и развитию других нарушений в организме (в том числе ацидоза вследствие накопления кетоновых тел — соответствующих кето- и оксикислот, ацетона).

Ощущение голода отражается на настроении человека, оно может вызвать неадекватные поведенческие реакции на внешние раздражители.

Голодание вследствие вызываемых им сдвигов в обмене веществ используют при некоторых заболеваниях в лечебных целях, однако оно должно осуществляться лишь под контролем врача.

Неблагоприятные условия для метаболизма создаются как при недостатке, так и при избытке отдельных нутриентов или других компонентов пищи; в конечном счете это приводит к необратимым патологическим состояниям организма. Особенно вредны последствия нарушения принципов сбалансированного питания для крайних возрастных групп людей: детей и пожилых лиц.
Нормы физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии для различных групп населения 

 «Нормы физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии для различных групп населения» являются нормативным документом, определяющим величины оптимальных потребностей и пищевых веществах и энергии для различных контингентов населения. Они служат критерием для оценки фактического питания, являются научной базой при планировании производства и потребления продуктов питания, при оценке резервов продовольствия, используются при разработке мер социальной защиты, обеспечивающих здоровье, а также для расчетов рационов организованных коллективов. «Нормы» используются во врачебной практике для оценки питания и, при необходимости, для обоснования рекомендаций, направленных на его коррекцию. Величины, рекомендуемые в «Нормах», основаны на данных биохимии, физиологии и других отраслей медицинской науки о роли, взаимоотношениях, усвояемости отдельных пищевых веществ. При обосновании «Норм» использованы данные оценок фактического питания и состояния здоровья населения в различных регионах, а также результаты клинических наблюдений.

Развитие и углубление представлений о роли отдельных пищевых веществ в обеспечении процессов жизнедеятельности, с одной стороны, и изменения энергоемкости трудовых процессов, равно как и условий быта, с другой, — делает необходимым систематический пересмотр ранее действовавших «Норм». В представленных ниже материалах отражены нормы, утвержденные в 1991 г.

Содержащиеся в «Нормах» величины относятся к группам лиц с одинаковыми характеристиками: пол, возраст, масса тела, размеры энерготрат.

В предыдущих изданиях «Норм» потребность человека в энергии и пищевых веществ связывалась с его профессией. Практика показала, что фиксированный список профессий, относимых к определенной группе энерготрат, не отражает их изменений, постоянно наблюдающихся в практике. Потребовалось введение объективною физиологического критерия, позволяющего адекватно оценить энерготраты для конкретных групп. Таким критерием, согласно рекомендациям ВОЗ, является соотношение общихэнерготрат на все виды жизнедеятельности с величиной основного обмена — расходом энергии в состоянии покоя. Основной обмен зависит от пола, возраста и массы тела. Соотношение общихэнерготрат с величиной основного обмена дает величину коэффициента физической активности. Если, к примеру, энерготраты на все виды жизнедеятельности в 2 раза выше величины основного обмена для соответствующей группы по полу и возрасту, это значит, что для данной группы коэффициент физической активности (КФА) равен 2. Таким образом, физиологическим критерием для отнесения профессии к той или иной группе является коэффициент физической активности. На основе этого критерия к группе содинаковымиэнерготратами могут быть отнесены различные профессии. При этом профессиональный состав групп может меняться в зависимости от изменений энергоемкости трудовых операций и условий непрофессиональной деятельности. Величина основного обмена, использующаяся при расчете коэффициента физической активности, зависит от пола, возраста, массы тела.
Качественный и количественный состав пищевых рационов должен обеспечить потребность организма в необходимых для его жизнедеятельности веществах.

Поскольку характер обмена веществ неодинаков у разных людей, при составлении пищевых рационов необходимо учесть степень соответствия их состава потребностям организма, т.е. обеспечить сбалансированность питания для данного индивидуума или в усредненном виде — для групп населения.

Исходя из концепции сбалансированного питания, разработанной А. А. Покровским и другими учеными, можно выделить следующие принципы построения пищевых рационов и критерии их оценки:

1.    Соответствие энергетической ценности пищи затратам энергии на все виды жизнедеятельности организма.

2.    Наличие в пище всех незаменимых пищевых веществ (незаменимых аминокислот, линолевой кислоты, витаминов, ряда минеральных веществ).

3.    Оптимальное соотношение отдельных компонентов пищи в соответствии с потребностями данного индивидуума или группы населения.

4.    Наличие защитных компонентов пищи.

5.    Обеспечение органолептических достоинств пищи, способствующих ее перевариванию и усвоению.

6.    Применение методов технологической обработки, обеспечивающих удаление вредных веществ, не вызывающих уменьшения биологической ценности пищи и образования токсических соединений.

7.    Распределение пищи по приемам в течение суток в соответствии с биоритмами, режимом и характером трудовой и иных видов деятельности (спортивной, туристской и т. д.).

Несоблюдение этих принципов приводит к различным нарушениям обмена веществ, проявление которых зависит от многих факторов, в том числе индивидуальных особенностей организма, его устойчивости к повреждающим воздействиям.
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Питание людей умственного труда

Научно-технический прогресс вызвал изменения струк​туры работающего населения. Как в нашей стране, так и за рубежом постоянно растет число лиц, занятых умствен​ным трудом. В настоящее время каждый четвертый рабо​тающий занят умственным трудом. Умственный труд характеризуется минимальной физической нагрузкой, ненормированным рабочим днем и высоким нервно-эмо​циональным напряжением. Все это может способствовать развитию таких заболеваний, как ишемическая болезнь сердца, гипертоническая болезнь, неврозы.

Среди профилактических мер, предупреждающих воз​никновение этих заболеваний, одно из ведущих мест принадлежит организации сбалансированного питания. При умственном труде и гипокинезии (ограничение мы​шечной деятельности) питание должно быть умеренно ограниченным и иметь антисклеротическую направлен​ность.

Питание лиц умственного труда должно быть полно​ценным, сбалансированным и разнообразным.

Энергетическая ценность рациона - в пределах 2400​-2500 ккал. Содержание белка - 100-115 г, жира - 80​90, углеводов - 300-350 г. На долю белка животного про​исхождения должно приходиться не менее 60 % общего количества белка в пищевом рационе. Из общего коли​чества жира в рационе 1/4 должны составлять раститель​ные жиры, 1/4 - сливочное масло, 1/4 - жир, содержа​щийся в пищевых продуктах, и 1/4 - кухонные жиры используемые для приготовления пищи. Из углеводов в n рационе на долю простых сахаров должно приходиться з не более 15%, картофеля, овощей и фруктов - не менее 25%. Ограничение в пищевом рационе простых сахаров в связано с тем, что лица умственного труда ведут мало- в подвижный образ жизни, а избыток углеводов приводит к увеличению массы тела и к ожирению.

В питание лиц, занятых умственным трудом, необходимо включать липотропные и антисклеротические и вещества. К липотропным веществам относится амокислота метионин. Источниками метионина являются творог, сыр, треска, сельдь, куриное мясо. К липотропным веществам относятся ненасыщенные жирные кислоты, которые содержатся в растительных маслах.

Большое значение в питании лиц умственного труда имеет витаминная обеспеченность, в первую очередь и витаминами, обладающими липотропными и антисклеротическими свойствами. К ним относятся холин, инозит, витамины С и В6, B12, витамин Е и др. В профилактике атеросклероза и гипертонической болезни большое значение имеет предупреждение витаминной недостаточности.

Наиболее целесообразным при умственном труде является четырехразовое питание. Необходимо придерживаться рекомендуемого режима питания, так как имеются данные, что редкие приемы пищи способствуют повышению уровня холестерина в крови. 

Распределение суточного пищевого рациона по калорийности при четырехразовом питании следующее: завтрак - 25%. обед - 35, полдник - 15, ужин 25% или l-й завтрак​

25% 2-й завтрак – 15, обед - 35, ужин - 25%.

Питание студентов

Студенты - это молодежь в возрасте 18-26 лет, еще с незаконченными процессами роста и формирования организма, поэтому в комплексной системе гигиени​ческих мероприятий, направленных на охрану здоровья студентов, одно из важнейших мест принадлежит орга​низации их рационального питания. Согласно рекоменда​циям в «Физиологических потребностях в основных пищевых веществах и калориях», утвержденным в 1982 г. студенты относятся к 1 группе по интенсивности труда. Изучение организации питания студентов у нас в стране и за рубежом показало, что нарушение питания проявляется в несоблюдении оптимального соотношения между основными пищевыми веществами в рационе и режимом питания.

Большое значение в питании студентов отводится обеспечению пищевого рациона полноценными белками животного происхождения, которые являются источниками важнейших компонентов пищи незаменимых аминокислот, а также растительными жирами, в состав которых входят полиненасыщенные жирные кислоты, обладающие высокой биологической активностью и влияющие на интенсивность многих жизненных процессов.

Пищевой рацион студентов необходимо обеспечивать достаточным количеством разнообразных витаминов, в первую очередь витаминами С, группы В, ,Витаминами А, Е, влияющих на обменные процессы, рост и физио​логическое состояние организма. Важное значение в питании молодежи принадлежит таким минеральным веществам, как кальций и фосфор, принимающим учас​тие в укреплении костной ткани, в активизации важ​нейших процессов организма. В сохранении здоровья и работоспособности студентов в течение дня имеет значение соответствие калорий​ности пищевого рациона суточным энергозатратам, рас​пределение калорийности между приемами пищи, разо​вость питания, время и интервалы между приемами пи​щи. Для студентов наиболее оптимальным режимом питания является четырехразовое питание, особенно в каникулы и в период подготовки в экзаменам. В течение учебного периода допускается трехразовое питание, но абсолютно недопустимо двухразовое и, конечно же, прием пищи раз в день.

Последний прием пищи рекомендуется не позднее чем за два часа до сна.

При четырехразовом питании должно быть следующее распределение калорийности: первый завтрак - 25%, второй завтрак - 15, обед - 35, ужин - 25%. На завтрак и ужин рекомендуется включать горячие блюда. Меню обеда должно состоять, как правило, из четырех блюд.

Питание лиц пожилого возраста

Согласно возрастной квалификации население старше 60 лет подразделяется на 3 возрастные категории: лица пожилого возраста - от 61 года до 74 лет; лица стар​ческого возраста - 75 лет и старше; долгожители​90 лет и старше.

В настоящее время в нашей стране значительно воз​росла продолжительность жизни человека и достигла в среднем 70 лет, т. е. число лиц пожилого возраста уве​личилось. Одним из важнейших факторов, влияющих на продолжительность жизни и профилактики старения, яв​ляется питание.

В организме пожилого человека происходят различ​ные изменения,_ обусловленные: снижением суточных энергозатрат; снижением окислительно-восстановитель​ных процессов; превалированием процессов диссимиля​ции над ассимиляцией; наличием дегенеративных и атрофических процессов; ослаблением функций пищеварительного аппарата (снижением кислотности желудочного сока, нарушением функций поджелудочной  железы и т. д.). 

При организации питания пожилых людей необходимо учитывать прежде всего изменения функций пищеварительной системы. В связи с этим необходимо ограничивать количество принятой пищи, особенно за одинприем. Питание должно быть обеспечено пищевыми ве​ществами высокой биологической активности. В питание людей пожилого возраста необходимо также включать пищевые вещества, обладающие антисклеротическими или потропными свойствами, продукты, богатые клетчаткой (для стимулирования перистальтики кишечника и выве​дения избытка холестерина).

В пожилом возрасте процессы роста и формирования тканей закончены, потребность в пластическом материале уменьшена, но сохраняется потребность в регенерации отживших клеток, для чего требуется белок. Избыток белка в пищевом рационе пожилых людей может привес​ти к развитию атеросклероза. Ограничение белка и саха​ра приводит к снижению уровня холестерина в крови. Поэтому рекомендуется употреблять белок из расчета 1 г на 1 кг массы тела пожилого человека. Доля белков животного происхождения при этом должна быть 50​-55%.

В первую очередь следует ограничивать животные жиры, которые содержат насыщенные жирные кислоты и отрицательно влияют на жировой и холестериновый обмен. Рекомендуется в питание лиц пожилого возраста ежедневно включать 25-30 г в сутки растительного мас​ла. Однако избыток растительных масел может оказать отрицательный эффект в связи с возможным образова​нием продуктов окисления ненасыщенных жирных кислот в организме.

липогенеза, синтеза и накопления холестерина в организ​ме. Кроме того, поступление в организм избытка углево​дов, особенно сахаров, вызывает усиленную секрецию инсулина, что создает напряжение функций поджелу​дочной железы, которые в пожилом возрасте значительно ослаблены. Избыток сахаров оказывает отрицательное влияние и на развитие полезной микрофлоры кишечника. Поэтому в пищевом рационе лиц пожилого возраста необходимо ограничивать долю легкоусвояемых углево​дов и увеличить потребление картофеля и овощей, а также продуктов, содержащих много клетчатки и пекти​новых веществ. Это положительно повлияет на усиление перестальтики кишечника, выход избытка холестеринаиз организма и нормализицию полезной микрофлоры.

Витамины в питании лиц пожилого возраста играют важную роль. Многие витамины тормозят процессы ста​рения. У лиц пожилого возраста отмечается эндогенная недостаточность всех витаминов, поэтому они нуждаются в их ежедневном поступлении. Необходимо так состав​лять пищевой рацион, чтобы организм был обеспечен достаточным количеством витаминов и в правильном соотношении. Большое значение в питании пожилых лю​дей имеют витамины, обладающие антисклеротическими липотропными свойствами.

Особая роль отводится витаминам С и Р. Витанами С стимулирует окислительно-восстановительные процессы  которые у лиц пожилого возраста значительно снижены. Кроме тoгo, витамин С влияет на уровень холестерина в крови, нормализует равновесие между биосинезом холестерина в печени и использованием eгo тканями ор​ганизма. Аскорбиновая кислота принимает участие в повышении иммунобиологической активности организма.

Витамин Р снижает артериальное давление и также, принимает участие в окислительно-восстановительных процессах. Для профилактики процессов старения необ​ходимо использовать наряду с витамином С витамин Р и Р-Активные вещества.

Среди витаминов, обладающих липотропными свойст​вами, --холин, инозит, фолиевая кислота, пантотеновая' кислота, витамин B12' витамин В6, а также витамин F .D

(полиненасыщенные жирные кислоты).

С возрастом в организме человека накапливается большое количество минеральных веществ, особенно со​лей кальция, которые откладываются в стенках крове​носных сосудов, суставах, хрящах и т. д. Кроме того, существует и старческий остеопороз, связанный с солевой недостаточностью. В пожилом возрасте отмечается легкая потеря кальция костями и пониженная способность отложения кальция в костях. Этим и объясняется большая хрупкость костей у лиц старшего возраста, частые переломы. Потребность в кальции - 800 мг. Источники легкоусвояемого кальция - твopoг, кефир, моло​ко, сыр.

Большое значение в питании лиц пожилого возраста имеет калий. Калий способствует нормализации сокращения сердечной мышцы и выведения из организма избыт​ка воды и солей натрия. Потребность в калии - 3-5 г. Источниками калия являются сухофрукты, картофель, фасоль, горох.

Учитывая снижение функций пищеварительного аппа​рата, рекомендуется четырех, пятиразовый прием пищи. Для стимуляции отделения желудочного сока необходи​мо строго соблюдать время приема пищи. Интервалы между приемами пищи не должны превышать четырех часов. Распределение калорийности по приемам пищи, а при четырехразовом питании: первый завтрак - 25%, второй завтрак - 15, обед - 35, ужин - 25%.

В меню пищевого рациона лиц пожилого возраста рекомендуется включать достаточное количество молоч​ных и кисло-молочных продуктов, злаковых, овощей и фруктов, а также растительные масла в натуральном виде.

Питание детей и подростков.

У детей значительно повышены основной обмен энергозатраты, что обусловлено их ростом и активной мышечной деятельностью; процессы ассимиляции превалируют над процессами диссимиляции. Поэтому при: составлении меню для детей необходимо учитывать потребность ребенка в пищевых веществах, их состав и значение; распределение питания в течение дня; способ приготовления и вкусовые качества пищи. Потребность в пищевых веществах для детей и подростков рассчиты​вается на основании возраста ребенка и массы его тела.

Белки в питании детей имеют первостепенное значе​ние, так как они являются главным пластическим мате​риалом и необходимы не только для возмещения бел​ковых затрат, но и для формирования новых клеток, т. е. для роста и развития организма. Белки играют важную - роль в поддержании азотистого равновесия, у детей дол​жен быть положительный азотистый баланс (см. с. 22). При недостатке белка может возникнуть азотистое paвновесие, которое приводит к отставанию в физическом и психическом развитии, снижению иммунологических показателей. Очень чувствительна к дефициту белка кост​ная ткань.

Потребность детей в белке рассчитывается в грам​мах на 1 кг массы тела ребенка: до 1 года 4,5-5 г; 1-3 года - 4; 3-7 лет - 3,5-4; 8-10 лет - 3; 11 лет и старше - 2,5-2 г.

При составлении меню для детей необходимо учиты​вать и соотношение между белками животного и расти​тельного происхождения: в возрасте от 1 года до 3 лет ​75% животного белка, от 3-7 лет - 65-70, в школь​ном возрасте - 60%.

Качество белка характеризуется набором незамени​мых аминокислот и соотношением отдельных амино​кислот. Например, наиболее благоприятное соотношение триптофана, лизина, метионина + цистина должно быть.1: 3: 3, незаменимой аминокислотой является и гистидин, который у детей раннего возраста не синтезируется. Гистидин, триптофан и лизин для детей являются факто​рами роста. Эти аминокислоты в достаточном количестве и благоприятном соотношении находятся в мясе, рыбе и яйцах. При дефиците в рационе детей лизина происхо​дит замедление роста, прибавка массы тела; при не​достатке триптофана, кроме отставания в росте, отме​чается снижение синтеза гематина; при дефиците метио​нина изменяется углеводный обмен, что может при​вести к развитию гипергликемии.

Жиры в питании детей необходимы для возмещения энергетических затрат и поддержания иммунитета. Они являются источниками жирорастворимых витаминов А, D, Е и К, фосфолипидов И полиненасыщенных жирных кислот. Наряду с животными жирами в пищевой рацион детей необходимо вводить растительные жиры, которые являются источниками полиненасыщенных жирных кис​лот. Удельный вес таких жиров не превышает 15-20%тот общего количества жира Растительные масла рекомендуется вводить в пищевой рацион в натуральном виде, избегая перегревания их, при котором накапли​ваются продукты окисления, особенно неблагоприятно влияющие на детский организм. Из жиров животного происхождения лучшим для питания детей является сливочное масло. Оно содержит витамины А и D и хорошо усваивается организмом. Жиры поступают в основном с продуктами животного происхождения '(молоком и молочные продукты, яйца, мясо, рыба). За счет жиров должно обеспечиваться 30% общей калорийности рациона.

Соотношение белка и жира в питании детей должно составлять 1:1, но количество жира в пищевом рационе детей не должно превышать 100 г.

Углеводы в детском организме выполняют в основном энергетические функции, в меньшей мepe пласти​ческие. Избыточное содержание углеводов в пище ребенка приводит к снижению сопротивляемости организма к инфекционным заболеваниям, ухудшению мышечного тонуса. Такие дети часто болеют, заболевания протекают более тяжело и сопровождаются осложнениями, иног​да обострением аллергических реакций. В наибольшей степени детям рекомендуются фруктоза и лактоза - они

необходимы для поддержания тонуса, нервной системы. Фруктоза содержится во фруктах, ягодах и их соках, лак​тоза - в молоке и молочных продуктах. Гидролиз (рас​щепление) лактозы в кишечнике проходит очень медлен​но, не вызывая процессов брожения, что ,имеет большое значение в питании детей младшего возраста.

Необходимо избегать избытка в пищевом рационе детей сахарозы, так как она вызывает образование кариеса зубов, а также усиливает гнилостные процессы в кишечнике. В пищевой рацион детей необходимо включать не более 25% простых сахаров.

Соотношение белков, жиров и углеводов в рационе детей должно составлять 1:1:4.

В связи с интенсивным ростом и развитием детского организма потребность в витаминах повышена.

Особое значение в детском питании приобретают витами​ны А и D.

Потребность в витамине А удовлетворяется за счет продуктов животного происхождения: яйца, печень, сли​вочное масло, молоко, рыбий жир. Продукты расти​тельного происхождения содержат провитамин витамина А β-каротин. В последние годы нередки случаи гипер​витаминоза А, что характерно в основном для детей.

Витамин D является необходимым витамином в дет​ском возрасте, при интенсивном росте и формировании скелета. Он оказывает влияние на фосфорно-кальциевый обмен. У детей раннего возраста при отсутствии вита​мина D и ультрафиолетового облучения возникает ра​хит- заболевание, при котором в результате недоста​точного отложения в костях фосфора и кальция на​рушается образование костной ткани из хрящевой. Появляются искривления ног, изменения могут затра​гивать также кости грудной клетки, черепа, лица. Ис​точником витамина D являются продукты животного происхождения: яйца, печень, молоко, сливочное масло. Много витамина D содержится в рыбьем жире. В зим​нее время для предупреждения D-витаминной недоста​точности используются искусственные источники ультра​фиолетовых лучей для облучения детей в детских учреж​дениях, поликлиниках и т. д.

Биологическая роль витамина С многообразна, для детей особое значение имеет повышение иммунобиологической активности организма, т. е. поддержание сопро​тивляемости организма инфекциям. Витамин С способ​ствует также нормальному развитию соединительной ткани у детей, образованию костной ткани и дентина в зубах и т. д. Суточная доза аскорбиновой кислоты для детей и подростков составляет от 40 до 75 мг.

Обязательная С-витаминизация детей в различных детских дошкольных и школьных учреждениях обусловлена важностью обеспеченности детского организма ви​тамином С. В связи с высокой чувствительностью витамина Ск многочисленным факторам, которые приводят к его разрушению, необходимо учитывать этот факт при кулинарной обработке продуктов. Гипервитаминоз возникает при недостатках в организации искусственной С-витаминизации пищи, которая не исключает возмож​ности передозировки этого витамина, что может привести к нарушениям обмена веществ. Проявлением избытка аскорбиновой кислоты служат изменения в азотистом обмене.

Минеральные вещества в организме детей и подростков имеют очень большое значение: они участ​вуют в пластических процессах (в построении костей скелета, зубов, клеток нервной ткани), активизируют функции желез внутренней секреции и т. д.

Наибольшее значение для детского организма имеют такие минеральные вещества, как кальций, фосфор, маг​ний, железо, натрий, калий.

Оптимальным соотношением кальция и фосфора для детей младшего возраста является 1: 1, в более старшем возрасте - 1:1,2 до 1: 1,5. Основными источниками каль​ция являются молоко и молочные продукты, где наиболее благоприятное соотношение кальция и фосфора. Хороши​ми источниками являются и яичный желток, бобы, овощи, мясо, овсяная крупа. В злаковых продуктах содержится много кальция, но большинство из них содержит инозит​фосфорную кислоту, которая значительно снижает усвояе​мость кальция. Потребность детей в кальции от 1,0 до 1,2 г в сутки. 

Фосфор, также как и кальций, участвует в построе​нии костной ткани, что имеет немаловажное значение для детей. Средняя потребность детей в фосфоре 1,4-1,8 г.

Натрий и калий играют важную роль в жизнедеятель​ности организма, и прежде всего в поддержании осмотического​ давления и регуляции водно-солевого обмена. Пищевые продукты содержат достаточное количество ка​лия и мало натрия. Потребность в натрии восполняется поваренной солью. В отличие от взрослых, потребляющих с пищей больше натрия, чем калия, дети нуждаются больше в калии, чем в натрии.

Железо имеет большое значение в гемоглобинобразовании. Дети очень чувствительны к дефициту железа. Источниками железа являются яичный желток, творог, овсяная крупа; в молоке железа мало. Потреб​ность в железе у детей от 10 до 18 мг в сутки.

Йод необходим для правильного функционирования щитовидной железы. При недостатке йода может образо​ваться эндемический зоб, который поражает в основном детей школьного возраста, юношей и девушек, у которых происходит перестройка эндокринной системы.

Фтор необходим для развития зубов, зубной эмали, принимает участие в костеобразовании, нормализует фосфорнокальциевый обмен.

Особенности питания детей школьного возраста. Физиологические особенности детей школьного возраста характеризуются интенсивностью роста, напряженностью процессов обмена, половым развитием, увеличением энер​гетических затрат и формированием типа нервной деятельности. Для этого периода характерно увеличение умственной и физической нагрузки в связи с сочета​нием учебных занятий в школе и дома.

Дети, находящиеся в школе 8-10 ч, т. е. на продленном дне, помимо горячего завтрака должны быть обеспе​чены и обедом. Пищевой рацион такого ребенка в школе должен составлять 50-70%.

Кроме того, для обеспечения оптимальной работоспособности и нормального развития организма школь​ников рекомендуется ежедневно включать в рацион не менее 500 мл цельного молока и жидких кисломолочных продуктов. Замену этих продуктов возможно допускать в виде исключения, причем только творогом или сыром.

Режим питания детей и подростков. Режим питания имеет большое значение для правильного роста и разви​тия детей, для профилактики заболеваний пищевари​тельного тракта. Наибольшее число приемов пищи рекомендуется для детей l-го года жизни - 5-6 раз. Для детей от года до полутора - пятиразовое питание. Более старшим детям рекомендуется четырехразовое питание. Для детей школьного возраста распределение пищи по калорийности и время ее приема в течение дня зависят от смены, в которую они занимаются. Так, для школьников, занимающихся в первую смену, наибо​лее целесообразным является следующий режим пита​ния: первый завтрак (дома в 7.30-8 ч) - 25% суточной калорийности, второй завтрак (в школе на второй или третьей перемене) - 20% калорийности, обед (дома в 15-16 ч) - 35-40% калорийности и ужин в19 ч 30 мин - 20-25%. Иной режим у школьников, обучающихся во вторую смену. Завтрак и обед они получают дома (соответственно 20 и 35% суточной ка​лорийности), третий прием пищи (в школе) - 20% су​точной калорийности, ужин (дома в 19 ч 30 мин) ​25% дневной калорийности. Наиболее оптимальным является режим питания по первому варианту.

Практическое задание по составлению суточного пищевого рациона для детей и подростков. После озна​комления с особенностями питания детей и подростков учащиеся выполняют практическую работу. Вначале они составляют меню в соответствии с рекомендациями для данной возрастной группы, затем проводят теоретический расчет и определяют химический состав суточного пище​вого рациона (по аналогии практического задания для взрослых определенной группы интенсивности труда). Кроме того, учащиеся рассчитывают содержание в каж​дом продукте, в каждом приеме пищи и в рационе в целом витаминов С, А, В. и минеральных веществ Са, Р, Fe.

При составлении меню для детей и подростков не​ обходимо учитывать содержание в нем определенного количества молока. Так, например, в возрасте от 1 года до 1,5-600-700 мл, а после 1,5 лет и старше - 500 мл. В суточную норму молока можно включить кефир, ря​женку, творог, сыр. Эти продукты улучшают пищеварение и являются хорошими источниками белка, солей кальция и фосфора.

В питании детей используется преимущественно сли​вочное масло, растительные масла - только в натураль​ном виде. Тугоплавкие жиры в питании детей при​менять не рекомендуется.  

Заключение по пищевому рациону для детей и под​ростков составляется аналогично заключению по рациону для взрослых, но дополнительно сравнивается суточное содержание витаминов и минеральных веществ с физио​логическими нормами и учитывается соотношение кальция и фосфора.

Контрольные вопросы:

1. Что называется энергетической ценностью пищи?

2. Почему пищевые продукты имеют разную энергетическую ценность?

3. Какое питание называют рациональным, сбалансированным?

4. Каково значение режима питания?
Раздел 3. Гигиена и санитария в организациях питания
Лекция №9. Личная гигиена работников пищевых производств. Пищевые отравления и их профилактика
1.Личная гигиена

1.1 Общие понятия

Этот раздел гигиенической науки изучает вопросы сохранения и укрепления здоровья с помощью соблюдения гигиенических норм и правил в повседневной личной и трудовой жизни человека. Соблюдение правил личной гигиены имеет социальное значение, так как забота о здоровье людей является общегосударственной задачей. Сейчас осуществляется комплексная программа «Здоровье», в которую входит пропаганда здорового образа жизни, борьба с вредными привычками, мероприятия по профилактике таких тяжелых неинфекционных заболеваний, как сердечно-сосудистые, опухолевые, аллергические заболевания, нервно-психические заболевания, болезни обмена и др. С этой целью проводится всеобщая диспансеризация населения. Охрана здоровья людей гарантируется Конституцией РФ.

Вопросы личной гигиены особенное значение приобретают системе общественного питания, где от соблюдения правил личной гигиены зависит качество продукции и, в конечном итоге, здоровье людей, пользующихся услугами общественного питания. Персонал предприятий общественного питания, не соблюдающий этих правил, может обсменять пищу, посуду возбудителями различных инфекционных заболеваний, особенно часто возбудителями пищевых отравлений, а также яйцами глист. Строгое соблюдение правил личной гигиены имеет важное значение для профилактики этих заболеваний.

1.2 Правила личной гигиены

В понятие личной гигиены входят правила по уходу за кожей тела и рук, волос и полости рта.

Кожа защищает человека от влияния различных факторов внешней среды. Чистая неповрежденная кожа является непреодолимым барьером для большинства микроорганизмов. Загрязненная кожа – хорошая среда для развития микроорганизмов, что приводит к гнойничковым, грибковым и другим заболеваниям.

Работники общественного питания обязаны следить за чистотой своего тела. Перед началом работы необходимо принять душ. Особое внимание следует уделять чистоте рук. Руки следует мыть не только пред началом работы, но и после перерыва в работе, при переходе от одной технологической операции к другой, до и после посещения туалета. Вода должна быть теплой. А для лучшего очищения кожи руки моют щеткой с мылом, намыливая не менее двух раз. После мытья руки следует продезинфицировать 0,2%-ным раствором хлорной извести или хлорамина. Такой раствор в удобном светонепроницаемом сосуде должен быть около умывальника в туалете персонала и ежедневно обновляться. Туалетное и хозяйственное мыло не обладает бактерицидными свойствами.

После обработки руки можно или высушить электрополотенцем, или вытереть чистым полотенцем. Работникам холодного цеха, отделения отделки кондитерских изделий кремом, раздатчицам рекомендуется пользоваться индивидуальными салфетками разового пользования.

Особенно важно следить за чистотой подногтевых пространств. Под свободным краем ногтя скапливается грязь, в которой могут находиться патогенные микроорганизмы и яйца гельминтов. Поэтому работники предприятий общественного питания должны коротко стричь ногти. А тем, кто соприкасается с готовой продукцией, следует делать производственный маникюр (обработку ногтей без покрытия лаком).

Уход за зубами и полостью рта имеет особое значение в личной гигиене. Неудаленные из полости рта остатки пищи разлагаются под действием микробов. Образующиеся при этом кислоты способствуют порче зубов, поэтому после еды рот необходимо прополоскать. Зубы обязательно чистят перед сном и утром, т.е. два раза в день. Не менее двух раз в год следует посещать стоматолога для своевременного выявления и лечения больных зубов.

Заболевания полости рта, ангины, катары верхних дыхательных путей у работников общественного питания представляют особую опасность, так как выделяющиеся при этом с кашлем и чиханием стафилококки могут попасть в пищу и привести к тяжелому пищевому отравлению.  

1.3 Санитарная одежда
Санитарная одежда предназначена для защиты пищевых продуктов и пищи от возможного попадания загрязнения с одежды, волос и т.п. такая одежда должна быть легкой, удобной, хорошо очищаться от загрязнений и обеззараживаться. Этим требованиям отвечают хлопчатобумажные ткани.

Санодежду шьют из белой хлопчатобумажной ткани по определенной форме. Она должна соответствовать размеру одежды работника и полностью прикрывать его платье. Колпаки или косынки должны полностью закрывать волосы.

По нормам одежды – халат (куртка), колпак (косынка), фартук – на каждого работника общественного питания. В санитарной одежде нельзя посещать туалет, ездить в транспорте и т.д. меняют санитарную одежду по мере загрязнения, но не реже, чем раз в два дня.

Санодежду следует носить аккуратно, нельзя использовать булавки для закалывания одежды, в карманах запрещается хранить острые предметы, деньги, зеркала, расчески, шпильки, губную помаду, сигареты и т.д. работникам, занятым приготовлением пищи, запрещается носить броши, кольца, бусы, серьги и т.п. 

Предприятие обеспечивает централизованную стирку и глаженье одежды, стирать дома санитарную одежду запрещается. Хранят ее только в специальном отделении индивидуального шкафчика или на специальной вешалке для одежды.

Особые требования предъявляются к обуви: она должна быть чистой, легкой и нескользящей, иметь низкий каблук.

1.4 Профилактические медицинские осмотры и обследования

Работники предприятий общественного питания должны проходить установленные медицинские осмотры и обследования, цель которых – не допустить к работе больных или бактерионосителей.

Лица, поступающие на работу на предприятия общественного питания, обязаны пройти медицинский осмотр у терапевта. Этот осмотр проводится, согласно инструкции Минздрава РФ, врачами лечебных учреждений. По назначению терапевта будущий работник общественного питания проходит обследование на бактерионосительство, на наличие гельминтоза, на заболевание туберкулезом (флюорография) и венерическими заболеваниями (осмотр венеролога и анализ крови на РВ).

К работе на предприятиях общественного питания не допускаются лица, страдающие следующими заболеваниями: открытая форма туберкулеза легких; туберкулезная волчанка; туберкулез костей и суставов с наличием свищей; брюшной тиф, паратифы, дизентерия; эпидемический гепатит (болезнь Боткина) и другие инфекционные болезни; хроническое носительство возбудителей кишечных инфекций; глистные болезни (энтеробиоз и гименолепидоз); венерические болезни (сифилис, гонореяч); кожные заболевания (чесотка, стригущий лешай, парша, гнойничковые поражения кожи).

После излечения от инфекционных и глистных заболеваний эти лица могут быть приняты на работу.

В отделочных отделениях кондитерских цехов не рекомендуется допускать к работе лиц, страдающих близорукостью, так как при низком наклоне над изделиями возможно обсеменение их патогенными стафилококками из полости рта.

После приема на работу персонал предприятий общественного питания должен подвергаться осмотру терапевтов один раз в три месяца. Официанты, повара, буфетчицы и другие категории работников раз в три месяца проходят также обследование у венеролога, с проведением соответствующих лабораторных исследований. Один раз в год работники общественного питания обследуются с помощью флюорографии.

Работники предприятий общественного питания отстраняются временно (до предъявления справки о госпитализации больного и дезинфекции) от работы, если в семье или в квартире, где они проживают, имеются больные брюшным тифом или паратифом. При наличии контракта с больным дизентерией работники подвергаются однократному бактериологическому обследованию без освобождения от работы.

Временно отстраняются от работы с готовыми продуктами лица с гнойничковыми заболеваниями кожи, порезами, ожогами и больные ангиной. Больные глистными заболеваниями (кроме носителей возбудителей кишечных инфекций (брюшного тифа, дизентерии, сальмонеллеза и др.) проводят бактериологические обследования на бактерионосительство в сроки, устанавливаемые санитарно-эпидемиологической станцией, но не реже чем один раз в год. При подъеме заболеваемости дизентерией и другими кишечными инфекциями обследование проводится дважды.

Такие исследования необходимы потому, что лица,  переболевшие кишечными инфекциями, могут стать бактерионосителями на длительный срок. Это чаще всего встречается при самолечении этих заболеваний или после незалеченного заболевания легкой формы. Иногда встречается бактерионосительство у практически здоровых, не болевших кишечными инфекциями людей.

Бактерионосители проходят лечение и многократные обследования. Если возбудители выделяются повторно, то таким лицам запрещается работать на предприятиях общественного питания.

Работникам общественного питания для профилактики кишечных инфекций и создания иммунитета в обязательном порядке делают прививки против брюшного тифа, паратифов и дизентерии.

Результаты медицинских осмотров, обследований на бактерионосительство и глистоносительство и других обследований, отметки о перенесенных инфекционных заболеваниях, о профилактических прививках и о сдаче экзаменов по санитарному минимуму заносятся в личные медицинские книжки. Эти книжки хранятся у администрации предприятия и выдаются на руки при прохождении очередного обследования. На предприятии должен быть медицинский журнал, где регистрируются данные осмотров с медицинских книжек, отмечаются дни пропусков с указанием заболевания. В журнале отмечаются результаты осмотров работников, контактирующих с готовой пищей (работников холодного цеха, поваров, буфетчиц и др.), на наличие гнойничковых заболеваний на руках или заболеваний ангиной.

1.5 Гигиеническое обучение персонала

Цель гигиенического обучения работников предприятий общественного питания - дать определенные знания в области санитарии и гигиены, ознакомить с действующими санитарными правилами и нормативами. При гигиеническом обучении слушатели должны твердо понять значение соблюдения санитарно-гигиенических требований, что приведет к сознательному выполнению ими правил гигиены и санитарии. Высокая санитарная культура работников общественного питания – необходимое условие обеспечения населения полноценным доброкачественным питанием.

Поступающие не работу на предприятия общественного питания проходят санитарный минимум в специальных учебных центрах, на постоянно действующих курсах при домах санитарного просвещения, санэпидемстанциях или самостоятельно по рекомендуемой программе. Обучение заканчивается сдачей экзамена. Для работающих такие занятия повторяются каждые два года. В программу санминимума входят сведения об инфекционных болезнях и пищевых отравлениях и их профилактике, о санитарном режиме и личной гигиене, гигиенических требованиях к качеству, условиям приготовления и хранения пищевых продуктов и пищи.

Помимо гигиенического обучения работники общественного питания повышают гигиенические знания на семинарах, факультетах повышения квалификации и др.

Санитарный врач имеет право отстранить от работы лиц, допустивших нарушения санитарно-гигиенических требований, до сдачи ими зачетов по установленной программе.

При подведении итогов социалистического соревнования показатели санитарной грамотности и санитарной аттестации руководителей предприятий следует проверять уровень их санитарно-гигиенических знаний.

Выполнению санитарно-гигиенических требований на предприятиях общественного питания способствует создание на предприятии санитарного актива и широкое привлечение к работе общественных контролеров, санитарных инспекторов. Организацией санитарного актива должны заниматься медицинские работники, обслуживающие предприятия.

1.6 Борьба с вредными привычками

В комплексе мер, направленных на профилактику заболеваний и укрепление здоровья населения, большое место занимают мероприятия, направленные на борьбу с вредными привычками, являющимися факторами риска возникновения наиболее распространенных в настоящее время заболеваний. К таким факторам риска относятся недостаточная физическая активность и переедание, но наиболее важным являются злоупотребление алкоголем и курение.

Алкоголь – это наркотик, имеющий свойство развивать пристрастие к нему и наносящий непоправимый вред здоровью человека. И чем раньше будет выпита первая рюмка, тем раньше и тяжелее скажутся ее последствия. Для подростка 14-16 лет рюмка сухого вина не менее пагубна, чем для взрослого бутылка водки. Установлено, что злоупотребление алкоголем у молодых людей до 20 лет приводит к появлению выраженных симптомов алкоголизма уже через 1-2 года, т.е. значительно быстрее, чем у взрослых.

Хронический алкоголизм – это болезнь, требующая специального лечения и приводящая к серьезным нарушениям состояния здоровья и личности больного. Средняя продолжительность жизни у больных алкоголизмом почти на 20 лет ниже, а смертность в 2-4 раза выше, чем у не пьющих. Уровень заболеваемости болезнями сердечно-сосудистой системы и желудочно-кишечного тракта, психическими и венерическими болезнями у алкоголиков и пьяниц в 2-2,5 раза превышает соответствующий уровень среди всего населения. С употреблением алкоголя связан высокий уровень травматизма – 30-50% всех происшествий со смертельным исходом связаны с употреблением алкоголя.

Главное действие алкоголя проявляется в угнетении деятельности центральной нервной системы. Даже от 50 г водки нарушается восприятие, внимание, память, работоспособность на срок от нескольких часов до 1-2 дней. Это происходит потому, что алкоголь воздействует непосредственно на клетки головного мозга. Алкоголизм резко изменяет характер человека, снижает интеллект, происходит «алкоголизация личности». Большие дозы алкоголя действуют на двигательные центры и мозжечок, на центры дыхания и кровообращения в продолговатом мозгу, что может привести к смерти от остановки сердца или дыхания.

Известно, что потребление спиртных напитков стимулирует антиобщественное поведение, в том числе преступное. Это связано с тем, что состояние опьянения снижает возможность контролировать свои поступки. Это приводит к увеличению вероятности неосторожных поступков, хулиганских действий, несчастных случаев и т.п.

Велика опасность влияния злоупотребления алкоголем на здоровье будущего потомства. Алкоголизм, пьянство отцов сказывается на психическом развитии детей, приводит к эпилепсии, умственной отсталости и т.п. алкоголизм матерей приводит к тяжелым родам, выкидышам, гибели новорожденных, уродствам и аномалиям развития (водянка мозга и т.п.). борьба с алкоголизмом и пьянством у нас в стране рассматривается как одна из важнейших социальных задач. 

Главным принципом антиалкогольной борьбы является курс на пропаганду трезвого образа жизни. Необходимо искоренить дух терпимости к употреблению алкоголя, каждый член общества должен иметь активную непримиримую позицию в борьбе с пьянством. Необходимо повысить требования к личному поведению полностью осознать не только невозможность своего личного участия в распитии спиртных напитков, но и необходимость предупреждения таких поступков у товарищей по учебе или работе.

Не меньший вред здоровью человека приносит и курение. По данным Всемирной организации здравоохранения, смертность от болезней среди курящих на 30-80% выше, чем среди некурящих. У выкуривающих более 20 сигарет заболеваемость раком в 10-15 раз выше, смертность в 15 раз превышает смертность некурящих, а среди умерших от рака легких 90% курильщиков. Из 100 человек, заболевающих туберкулезом, 95 курильщиков.

Стенокардия и инфаркт поражают курильщиков в 13 раз чаще, а язва желудка в 10 раз чаще, чем некурящих. Каждый седьмой курильщик страдает заболеванием сосудов ног, приводящим даже к ампутации ног. 

При выкуривании одной сигареты в организм человека поступает более 100 компонентов дыма, в том числе никотин, угарный газ. Продукты осмоления, аммиак, синильная кислота. Бензпирен и др. Никотин – сильный яд, оказывающий неблагоприятное действие на нервную систему. Окись углерода, образуя с гемоглобином крови стойкое соединение, препятствует доставке кислорода к тканям, что приводит к быстрой утомляемости, бессоннице и т.п. содержащиеся в табачном дыме вещества приводят к развитию у курильщиков хронического бронхита, выражающегося в тяжелом, утомительном кашле, а затем к тяжелым заболеваниям легких (эмфизема, пневмосклероз и др.). Около сорока компонентов дыма, в том числе радиоактивный полоний, обладают способностью вызывать злокачественные опухоли.

При курении человек губит не только свое здоровье, но и здоровье окружающих людей. Сам курильщик поглощает 25% вредных веществ дыма сигареты, а 50% поступают в воздух помещения. Пребывание некурящего в таком помещении в течение часа соответствует выкуриванию четырех сигарет. Таким образом, за восьмичасовой рабочий день некурящий «выкуривает» до полутора пачек. Особенно страдают дети курильщиков риск развития рака легких в 2-3 раза выше, чем у жен некурящих мужчин.

Установлено, что курение отрицательно влияет на половую функцию у мужчин, а курение у девушек приводит к бесплодию. У курящих женщин дети с пониженным весом рождаются в 2 раза чаще, чем у некурящих. С курением связывают более 8% детской смертности при рождении. Дети курящих матерей отстают в физическом и психическом развитии в течение 5-6 лет.

Курение «легких» сигарет с фильтром так же вредно, как и других табачных изделий.

Необходимо понимание, что курение и здоровье несовместимы и просто желание выглядеть взрослее за счет сигареты грозит подростку годами тяжелой борьбы за здоровье и жизнь. Курение следует рассматривать как негативное социальное явление, как фактор загрязнения продуктами тления табака не только своего организма, но и внешней среды, как непосредственную опасность для вашего здоровья.

Грамотное, правильное личное поведение, борьба против негигиенических и вредных привычек, здоровый образ жизни необходимых для сохранения, укрепления индивидуального и общественного здоровья.

1.7.Пищевые отравления

Пищевые отравления могут быть бактериальной и грибковой природы. Живые микроорганизмы попадают в пищу, активно размножаются и образуют токсины, в результате накопления которых пища становится опасной для употребления. Пищевые отравления (интоксикации) развиваются также и в отсутствие живых микробов под Пищевые отравления не передаются от одного человека другому, т.е. не являются заразными. Эти отравления возникают сразу после принятия пищи и протекают в коротки период. Первые признаки пищевого отравления — появление тошноты, рвоты, болей в области желудка и кишечника, затем повышается температура, происходит ослабление сердечной деятельности.                                                                                       Пищевые интоксикации бактериальной природы. К пищевым отравлениям, вызываемым бактериями, относятся ботулизм, стафилококковая интоксикация и др.

Ботулизм — тяжелое пищевое отравление человека, вызываемое употреблением в пищу продуктов, зараженных токсинами бактерий Clostridium botulinum (клостридиум ботулинум). Это очень опасное отравление, может вызвать смертельный исход. Бактерии Clostridium botulinum имеют вид подвижных палочек; они образуют споры. Развиваются только в анаэробных условиях, чувствительны к кислотности среды; оптимальная температура для роста 30...35°С.    Возбудители ботулизма устойчивы к воздействию факторов внешней среды. Они хорошо переносят замораживание и остаются жизнеспособными при нагревании до 120 °С. Высокая теплоустойчивость спор является главной причиной, осложняющей борьбу с ботулизмом. Споры устойчивы к химическим факторам и дезинфицирующим средствам. Пищевые продукты, имеющие небольшую кислотность (р. 5,5...4,2), являются хорошей средой для размножения кострики и образования токсинов. 
                                                                                        Большинство случаев заболевания ботулизмом в настоящее время связано с употреблением продуктов домашнего консерви​рования: герметично упакованных соленых и маринованных гри​бов, плодов, овощей, вяленой или копченой рыбы, балыка, сы​рокопченого окорока, колбасы и др. Значительно реже причиной заболевания оказываются продукты промышленного изготовле​ния, причем наибольшую опасность представляют продукты, не подвергающиеся перед употреблением тепловой обработке (ба​ночные консервы, сырокопченая колбаса, рыба).
Микроорганизмы — возбудители ботулизма широко распрост​ранены в природе. Они встречаются в почве, пыли, навозе, в иле, на овощах, плодах, фруктах, ягодах, а также в кишечнике и фе​калиях животных, рыб и др. Попадая на пищевые продукты, бак​терии вырабатывают токсин, который является очень сильным микробным ядом.

Оптимальная температура образования токсина 30...37°С, он выдерживает длительное нагревание до 80 °С, не разрушается при замораживании, мариновании, копчении и других способах обра​ботки продуктов. Он сохраняет биологическую активность и под действием пищеварительных ферментов желудочно-кишечного тракта.
Симптомы ботулизма отличаются от симптомов других пище​вых отравлений. Попадая вместе с пищей в кишечник человека, токсин всасывается в кровь и поражает сердечнососудистую и центральную нервную системы. Поражение сопровождается рас​стройством зрения, общей слабостью, сухостью во рту, парали​чами. Инкубационный период заболевания может продолжаться от 12 до 24 ч и более. В качестве лечебного препарата применяют антиботулиническую сыворотку.

В связи с широким распространением в природе бактерий Clostridium botulinum заражение ими пищевых продуктов может иметь различные источники. Причиной заражения может стать несоблюдение гигиенических требований при ведении технологи​ческого процесса: употребление загрязненной воды, недостаточ​ная очистка сырья, употребление несвежего сырья, недостаточ​ная тепловая обработка продуктов и др.
В местах, где почва заражена возбудителями ботулизма, воз​растает возможность его присутствия на поверхности плодов, ово​щей и грибов. В консервах, приготовленных из плодов, овощей и грибов, в результате нарушения санитарного и технологического режимов производства также могут оказаться споры бактерий.
На мясо и мясопродукты возбудители ботулизма могут попасть при разделке туш, если повреждается кишечник убитых живот​ных и его содержимое попадает на мышечную ткань, или при загрязнении мяса частичками почвы, шерстью животного и др.
Заражение ботулизмом тканей рыб связано с характером их питания и способами лова. В организм рыбы бактерии ботулизма могут попасть из воды, ила, прибрежной почвы, при ранениях и повреждениях мышечного слоя и кожи рыбы, при неправильной разделке, т.е. при повреждении кишечника. Наконец, причиной заболевания может стать нарушение санитарного режима произ​водства на рыбозаводах, неправильные условия хранения и транс​портирования, употребление рыбы, заготовленной в домашних условиях. Следует учитывать, что при производстве соленой рыбы даже высокие концентрации соли не разрушают токсин, выраба​тываемый бактериями.
Для предупреждения ботулизма необходимо строжайшее со​блюдение санитарного режима на производстве и точное выпол​нение технологических инструкций по выработке пищевых про​дуктов, особенно консервированных.
Причиной стафилококковой интоксикации является развитие золотистого стафилококка и выделение им энтеротоксина (ки​шечного яда). Энтеротоксин вызывает отравление, проявляющее​ся как острое желудочно-кишечное заболевание через 1... 5 ч пос​ле приема зараженной пищи.

Источниками стафилококковых отравлений могут быть муч​ные кондитерские изделия с кремом, молоко и молочные про​дукты, мясные, рыбные, овощные блюда, рыбные консервы в масле. Внешний вид продуктов, зараженных стафилококками, при этом не изменяется.
На развитие стафилококков в пищевых продуктах оказывают влияние различные факторы. Большое содержание белков и угле​водов в этих продуктах способствует накоплению токсина. Опти​мальной для образования и накопления токсина является темпе​ратура 37 °С. Степень обсемененности стафилококком зависит от химического состава продукта. Например, в заварном креме при температуре 37 °С энтеротоксин накапливается  уже  через 4 ч, поэто​му кондитерские изделия с этим кремом подлежит быстрой реа​лизации.

Источником стафилококковой инфекции является зараженный человек, а также молочный скот, особенно больной маститом. Ос​новным местом обитания стафилококков У человека являются кожные покровы, слизистая носоглотки. При простудных заболе​ваниях количество стафилококков значительно увеличивается.
В хлебопекарном производстве источником заражения продук​тов могут стать рабочие, больные гнойничковыми заболеваниями кожи, особенно рук. Так как стафилококки встречаются при вос​палительных процессах, заражение сырья и готового крема может произойти и через лиц, больных ангиной, катаром верхних дыха​тельных путей, имеющих больные зубы.

Стафилококковые интоксикаций могут возникнуть из-за гру​бых нарушений санитарных условий производства. Для предотвра​щения образования энтеротоксина в готовых кондитерских изде​лиях с кремом существенное значение имеет концентрация са​харного сиропа для их пропитки, которая достигает 50 %.
Кремы и изделия из них проходят санитарно-бактериологическую оценку, которая включает определение титра бактерий ки​шечной группы и содержания золотистых стафилококков.
Большое значение в профилактике стафилококковых отравле​ний имеет соблюдение правил санитарии и  гигиены на производ​стве: поддержание чистоты рук, тела (использование душевых ус​тановок, смена белья, выдача спецодежды и др.) и помещений (тщательная влажная уборка, вентиляция и др.).
Пищевые интоксикации грибковой природы. К микроскопиче​ским грибам, вызывающим пищевое отравления, относятся гри​бы рода Fusarium (фузариум). Они поражают зерно, перезимовав​шее в поле, и вырабатывают токсины. Токсины сохраняются при длительном хранении зараженной зерна и муки, при выпечке хлеба. Этот вид отравления называется алиментарнотоксической алейкией (прежнее название — септическая ангина). Другой вид отравления, вызываемого этими грибами, — «пьяный» хлеб.  Некоторые фитопатогенные грибы — спорынья и головня — вызывают болезни растений. Спорынья образует на месте завязи злака рожки, в которых содержатся ядовитые вещества. Использо​вание муки с примесью рожков спорыньи вызывает тяжелое от​равление - эрготизм. Головня поражает зерно при прорастании. Мука из такого зерна получается с неприятным вкусом и запа​хом, имеет пониженные хлебопекарные свойства. Употребление в пищу хлеба, приготовленного из муки с примесью головни, вы​зывает расстройство кишечника.
Пищевые токсикоинфекции. Эти отравления связаны с интен​сивным размножением патогенных микробов в продуктах. Отрав​ления возникают при употреблении пищевых продуктов, зара​женных бактериями, и протекают в виде острых желудочно-ки​шечных заболеваний. Для возникновения заболевания степень об​семенения пищи микроорганизмами-возбудителями должна со​ставлять не менее 105... 106 клеток в 1 г или в 1 мл продукта. При попадании в организм человека бактерии размножаются, оболоч​ки клеток разрушаются, и выделяется высокотоксичный эндоток​син, который и вызывает отравление.
Пищевые токсикоинфекции имеют очень короткий инкубаци​онный период (всего 6...24 ч) и протекают быстро. Возможность размножения патогенных микроорганизмов в пищевых продуктах возникает в результате нарушения санитарных условий их приго​товления, хранения и транспортирования.
Пищевые токсикоинфекции в большинстве случаев вызывают​ся бактериями рода Salmonella, поэтому их называют сальмонел​лезами. Сальмонеллы — небольшие по размеру подвижные палоч​ки, факультативные анаэробы, не образующие спор и капсул. Источником сальмонеллезов чаще всего бывают продукты живот​ного происхождения — мясо, гусиные и утиные яйца, меланж и яичный порошок, рыба, молоко и т.д. По внешнему виду пище​вые продукты, зараженные сальмонеллами, не отличаются от доб​рокачественных.
Бактерии Clostridium perfringens (клостридиум перфрингенс) также являются возбудителями токсикоинфекций. При попадании в желудочно-кишечный тракт вызывают пищевое отравление, а при попадании в мышечные ткани (при ранениях и травмах) — газовую гангрену. Эти микроорганизмы представляют собой не​подвижные палочки, развивающиеся в анаэробных условиях, об​разуют споры. Споры бактерий теплоустойчивы и погибают толь​ко при кипячении. Токсины, вырабатываемые бактериями, име​ют небольшую устойчивость. Для предупреждения отравления, вы​зываемого бактерией клостридиум перфрингенс, необходимо про​водить тепловую обработку пищевых продуктов.
Бактерии Bacillus cereus (бациллус цереус) представляют собой подвижные палочки. Оптимальная температура роста 30 °С. Они широко распространены в природе, особенно в почве, откуда попадают в воздух, воду, а затем в пищевые продукты. При благо​приятных условиях эти микроорганизмы активно размножаются и образуют споры, которые прорастают при температуре 3... 70 °С, pH 5,5 и выше. Бактерии бациллус цереус могут размножаться в среде, содержащей поваренную соль, сахар. Споры этих микроор​ганизмов остаются жизнеспособными даже после стерилизации.
Пищевые отравления типа токсикоинфекций вызывают также некоторые разновидности кишечной палочки Escherichia coli и Proteus vulgaris, выделяющие энтеротоксины. Кишечная палочка представляет собой короткие подвижные или неподвижные бак​терии, не образующие спор. Они обладают незначительной теп​лоустойчивостью и погибают при тепловой обработке продуктов. Кишечная палочка и протей заражают готовую продукцию уже вторично, т.е. после кулинарной обработки. Обсеменение бакте​риями происходит в результате нарушения правил санитарии и личной гигиены работающими.
Чтобы не возникало пищевых заболеваний и отравлений, не​обходимо создавать условия, при которых сырье, полуфабрикаты и готовая продукция оставались бы доброкачественными и были ограждены от бактериального заражения. В этих целях следует про​водить систематический контроль сырья, полуфабрикатов и гото​вой продукции, соблюдать условия их хранения, технологический режим производства, выполнять санитарно-гигиенические требо​вания к содержанию помещения, оборудования, инвентаря, тары и строго выполнять правила личной гигиены работающими.
Особое внимание должно быть обращено на заготовку скоро​портящихся полуфабрикатов, например кремов. Предприятия должны быть оборудованы холодильными установками для хра​нения скоропортящегося сырья, полуфабрикатов и готовой про​дукции, особенно при производстве тортов и пирожных с кремом. Обязательным условием является выполнение правил личной ги​гиены. Не должны допускаться к работе больные инфекционными заболеваниями и бациллоносители. Периодически на руках рабо​тающих проверяется наличие кишечной палочки.
Пищевые отравления химического происхождения вызывают​ся солями тяжелых металлов (свинца, цинка, меди, мышьяка и др.), ядовитыми примесями, содержащимися в зерне и овощах. При нарушении санитарно-гигиенических требований на произ​водстве соли металлов могут попасть в готовую продукцию с ме​таллических частей оборудования, с рабочих поверхностей ма​шин, с металлической тары и инвентаря. Металлические посуда и тара являются наиболее частыми источниками перехода солей металлов в продукцию. Соли меди могут попасть в пищевые про​дукты в результате повреждения покрытия медных котлов, кото​рые применяются для варки сиропов и других целей. Свинец мо​жет оказаться в содержимом консервной банки при нарушении процесса пайки ее корпуса. При неправильном использовании оцинкованной посуды в продукцию переходят соли цинка. Пре​параты мышьяка могут попасть в пищевые продукты при исполь​зовании веществ, содержащих мышьяк, для борьбы с грызунами.
Хлебные злаки могут содержать в себе ядовитые вещества, ко​торые попадают в зерно вместе с вредными сорняками (куколь, горчак, плевел). При длительном хранении в некоторых овощах образуются вещества, опасные для организма человека. Напри​мер, в проросшем картофеле образуется солонин, который вызы​вает пищевое отравление.
Причиной отравления может быть употребление в пищу про​дуктов, ядовитых по своей природе, например мухоморов, блед​ной поганки, желчного или сатанинского грибов. В старых, пере​зревших съедобных грибах могут образоваться вредные для здоро​вья человека вещества. Через несколько часов после приема этих грибов возникает рвота, боли в животе, слюнотечение, сужение зрачков, судороги. Через 1...2 сут. появляются признаки увеличе​ния печени, желтуха, иногда наступает смертельный исход.
Некоторые породы рыб, главным образом морские, имеют в своем организме специальные железы, которые выделяют силь​нодействующие ядовитые вещества. К ядовитым рыбам относятся усач, саринка; ядовитые вещества содержатся также в слизи кож​ных желез миноги.
Источником пищевого отравления могут стать ядра абрикосов и других косточковых (персик, вишня, миндаль), в которых со​держится синильная кислота.
Аллергия — повышенная болезненная чувствительность организ​ма к какому-либо веществу. Вещества, способные вызывать аллер​гические реакции, называют аллергенами. Аллергия выражается в необычной реакции на повторное поступление в организм некото​рых веществ. К аллергии относится идиосинкразия — необычайная сверхчувствительность организма к некоторым пищевым продук​там (яйцам, помидорам, творогу, землянике и др.), лекарствен​ным препаратам и пыльце цветов, растений.
Лекция №10. Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде персонала

1.1.Гигиенические требования к планировке помещений
Основной гигиенический принцип планировки помещений и расстановки оборудования – обеспечение строгой поточности движения сырья, пищевых продуктов, готовых блюд в соответствии с ходом технологического процесса. Планировка помещений должна предусматривать четкое разграничение и отделение процессов механической обработки сырья и продуктов от процессов их тепловой обработки; исключить встречные и перекрещивающиеся потоки движения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, пищевых продуктов с отходами, готовой пищи с использованной посудой
, чистой и грязной посуды; разобщение мест хранения и обработки сырья с различной степенью загрязненности.

          Вторым гигиеническим принципом планировки является разобщение движения трех потоков: технологического процесса, потока персонала и потока потребителей. Это осуществляется разделением помещений на 5 групп(помещение для потребителей, административно-бытовые, производственные и складские помещения, технические помещения), выделением их в отдельные блоки, изоляцией производственных помещений от административно-бытовых и помещений для потребителей.

          Третьим гигиеническим принципом является изоляция помещений с различным температурно-влажностным режимом, что предотвращает неблагоприятное воздействие особенностей технологического процесса в одном помещении на санитарное состояние другого помещения. Этот принцип должен соблюдаться как при горизонтальном, так и при вертикальном расположении помещений. Например, не следует располагать холодный цех рядом скондитерским, а моечные посуды над охлаждаемыми камерами и т. п.

          Производственные помещения. Состав производственных помещений и их площадь зависят от типа предприятия, его мощности и определяются согласно строительным нормам и правилам.В составе производственных помещений заготовочных предприятий и столовых, работающих на сырье, проектируются мясной, рыбный, овощной цеха, где осуществляется механическая кулинарная обработка сырья.

Мясной цех проектируют в наземных этажах, чаще всего на первом этаже, что обеспечивает хорошее сообщение со складскими помещениями и экспедицией. В столовых до 100 мест допускается обработка мяса и рыбы в одном мясорыбном цехе. В таком цехе предусматривают три раздельные линии – обработки мяса, птицы и субпродуктов, рыбы. 

          С целью предупреждения зоонозных инфекций на крупных заготовочных предприятиях необходимо предусмотреть раздельную обработку говядины, баранины, свинины, для чего используются подвесные пути, конвейерные линии. Выделяются отдельные технологические линии для изготовления котлет и рубленых полуфабрикатов. Эти изделия являются благоприятной средой для размножения микроорганизмов, поэтому их изготовление требует особых гигиенических условий. На небольших предприятиях должны выделяться отдельные производственные столы, на которых устанавливаются соответствующие приспособления, механизмы для изготовления котлет. При отсутствии птице-гольевого цеха птица и субпродукты обрабатываются в мясном цехе на отдельных линиях, оборудованных стеллажами, производственными столами, ваннами, опалочным горном. В рыбном цехе предусматриваются, как правило, две технологические линии.

Овощной цех ввиду значительной загрязненности сырья должен находиться вблизи загрузочной и непосредственно рядом с кладовой овощей, чтобы избежать транспортировку овощей по производственным коридорам. При двухэтажной планировке этот цех проектируется на первом этаже. В овощном цехе картофель и корнеплоды обрабатываются на механизированных поточных линиях. Место для мытья и чистки овощей следует отделять перегородкой. Предусматривается отдельная технологическая линия обработке капусты и зелени. Дляобработке лука применяются специальные столы, оборудованные самостоятельной вытяжкой.

          Предприятия-доготовочные имеют в своем составе доготовочныйцех и цех обработки зелени, располагаемые обычно вблизи складской группы помещений. В доготовочном цехе производиться подготовка длятепловой обработке полуфабрикатов, получаемых с заготовочных предприятий. Обработка мясных, рыбных, овощных полуфабрикатов должна вестись на отдельных столах с использованием раздельного оборудования.

Горячий цех(кухня) или кулинарный цех (на заготовочных предприятиях) проектируется в наземных этажах, с естественным освещением, с северной стороны здания. Помещения цехов обычно имеет форму прямоугольника. Необходима хорошая связь с другими производственными, моечной кухонной посуды, и в первую очередь с раздачей. Горячий цех по сравнению с другими цехами наиболее удален от складских помещений и чаще всего находиться на одном этаже с залами.

Холодный цех. К размещению этого цеха предъявляются особые гигиенические требования, поскольку в нем изготавливааються блюда из продуктов, прошедших тепловую обработку или употребляемых без тепловой обработки, что создает опасность в отношении микробных пищевых отравлений.

Холодный цех проектируется в одном комплексе с горячим цехом и раздаточной, но не проходным. Он должен иметь хорошее сообщение с моечной столовой посуды, доготовочным цехом и цехом обработки зелени, а при работе на сырье – с заготовочными цехами. Цех должен быть максимально изолирован от горячего цеха, так как по гигиеническим требованиям температура в цехе не должна превышать 16ºC. Обязательно естественное освещение, окна должны выходить в сторону дворового фасада и иметь северную ориентацию. 

Кондитерский цех или помещение для производства мучных изделий проектируется вблизи кладовой сухих продуктов или подъемника, связывающего цех со складскими помещениями. В зависимости от мощности кондитерского цеха в соответствии с гигиеническими требованиями в нем выделяются  отдельные помещения – для подготовки яиц и мытья посуды, тары, инвентаря. При изготовлении изделий с кремом обязательно выделяют помещение для приготовления кремов, отделки кремовых изделий и их временного хранения. Эти помещения должны быть максимально изолированы от других помещений.

Моечные столовой и кухонной посуды проектируют раздельно, так как использованная столовая посуда может быть инфицирована и представлять опасность обсеменения кухонной посуды. На предприятиях до 100 мест моечные столовой и кухонной посуды проектируют в одном помещении, но с разделением их барьером высотой не менее 1,5 м. Моечная столовой посуды должна быть непосредственно связана с залами, откуда поступает грязная посуда, и с раздачей или сервизной куда подается чистая. При этом потоки чистой и использованной посуды не должны пересекаться. Необходима хорошая связь моечной с камерой отходов, которая всегда располагается на первом этаже с отдельным выходом во двор. В моечной столовой посуды помимо посудомоечной машины по санитарным требованиям необходима установка пяти моечных ванн на случай неисправности машины.

          Моечная кухонной посуды должна быть рядом с горячим цехом, иметь связь с холодным цехом и камерой отходов.На предприятиях, работающих на полуфабрикатах, проектируют моечные полуфабрикатной тары, расположенные вблизи загрузочной.При числе мест менее 100 мытье полуфабрикатной тары осуществляют в моечной кухонной посуды.Все моечные могут освещаться вторым светом или только искусственным. Они не должны располагаться над другими производственными или складскими помещениями.К производственным относятся помещения для резки хлеба (при числе мест до 100 оно объединяется с холодным цехом), помещение заведующего производством, предназначенное для хранения суточного запаса продуктов.На предприятиях с обслуживанием официантами к производственным помещениям относятся также раздаточные. 
Помещения для потребителей. В эту группу помещений входят залы с раздачами, буфеты, вестибюль с гардеробом и туалетом для потребителей, магазин кулинарии, а в диетических столовых – также комната врача и комната отдыха.Площадь залов и других помещений зависит от количества мест, типа и мощности предприятия.

          Залы располагаются в наземных этажах, изолированно от вестибюля. Планировка залов определяется формой обслуживания и должна обеспечивать удобные и кратчайшие пути передвижения по залу потребителей, обслуживающего персонала. При расположении залов на разных этажах они должны иметь свою раздаточную линию и моечную. Расстановка столов должна обеспечивать удобные подходы к раздаче(при самообслуживании) и к столам. Ширина основных проходов в столовой составляет1,35 м, ресторанах 1,5 м, кафе – 1,2 м. Дополнительные проходы для распределения потоков потребителей проектируется в кафе 0,9 м, а в столовых и ресторанах – 1,2 м. Залы должны обязательно иметь естественное освещение, южную ориентацию. Раздаточные линии связывают залы с производственными помещениями, прежде всего с горячим цехом.

          Правильность расположения раздаточной линии, выбора ее типа и набор прилавков имеют особое гигиеническое значение, поскольку от этого зависит качество блюд и культура обслуживания потребителей. Сбор использованной посуды предпочтительно осуществлять с помощью ленточного транспортера, а не в окно или на стол в зале, так как при этом возможно скопление грязной посуды.                                   

          Для санитарного благополучия предприятия большое значение имеет правильное расположение и оборудование умывальных и туалетных комнат. Проектируется не менее двух туалетов из расчета один унитаз на 60 мест в зале. В шлюзе туалета предусматривается не менее одного умывальника. При числе мест в зале более 100 устанавливают в вестибюле или в умывальной комнате дополнительно умывальники из расчета один умывальник на 50 мест. Ко всем умывальникам должна быть подведена горячая вода.

          Магазин кулинарии проектируется обычно на первом этаже, предпочтительно с отдельным входом. Помещение для отпуска обедов на дом проектируется изолированно, но в тесной связи с горячим и холодным цехами.

Административно-бытовые помещения. К административной группе помещений относятся кабинет директора, бухгалтерия, помещение персонала, главная касса, помещение общественных организаций. Кабинет директора и бухгалтерию следует проектировать на первом этаже рядом со служебным входом или около лестничной площадки, так чтобы потребители не попадали в производственные помещения. Помещения должны иметь естественное освещение.

          К бытовым помещениям относятся гардеробные, душевые, бельевая, туалеты персонала. Их можно располагать как на первом, так и в подвальных этажах, но ни в коем случае над производственными или складскими помещениями. Помещения проектируются единым блоком , изолированно от производственных и складских помещений. Гардеробные и душевые проектируют раздельно для женщин и мужчин. На одного работающего предусматривается один двойной шкаф для хранения личной и санитарной одежды. В нем выделяют место для хранения обуви. Более гигиеничным является раздельное хранение одежды  в гардеробах для верхней одежды, для домашней одежды и для санитарной одежды (при числе мест более 100).

          Расчет количества душевых сеток ведется так: на каждые 10 человек из 50 % работающих в наиболее многочисленную смену – одна душевая установка. На крупных предприятиях организуют душевые пропускного типа. Туалеты для персонала должны иметь шлюзы с умывальником и крючками для спецодежды. Бельевая должна иметь раздельные окна для приема грязной санитарной одежды и выдачи чистой.

Гигиенические требования к отделке помещений. Основным требованием к отделке помещений является доступность для систематической влажной уборки и отсутствие мест скопления пыли.

          Стены и потолки помещений должны быть окрашены масляной краской или водоустойчивыми красками в светлые тона. Для потолков предпочтительнее побелка. Потолки должны быть гладкие без украшений. Стены всех производственных помещений отделываются на высоту 1,8 м панелями из глазурованной плитки или синтетических водоустойчивых материалов. В холодном цехе плиткой покрывают всю поверхность стены, что обеспечивает возможность хорошей санитарной обработке помещения. В охлаждаемых камерах панели делают на высоту 2,5 м. Облицовка плиткой стен предусматривается в душевых и туалетах.

          Полы во всех помещениях предприятия общественного питания должны быть ровными, без выбоин и порогов, нескользкими и легко поддающимися уборке. Полы в производственных помещениях, душевых, туалетах делают из влагонепроницаемых материалов. Наиболее целесообразно использовать метлахскую плитку, специальную керамическую плитку с пирамидальными выступлениями, которая не делается скользкой при попадании жира.

          В помещениях с большим расходом воды (моечных, заготовочных, горячем цехах и других) пол делают с уклоном не менее 0,015 м к канализационным трапам. Асфальтовые полы в помещениях предприятия не допускаются. Для покрытия полов в складских помещениях можно использовать бетон или цемент. В залах и административных помещениях рекомендуются деревянные полы, окрашенные масляной краской или покрытые линолеумом, синтетическими материалами. Иногда в залах ресторанов настилают паркетные полы, наименее отвечающие санитарным требованиям.
Санитарные требования к содержанию предприятий.

          Необходимым условием изготовления доброкачественной продукции общественного питания является содержание в чистоте помещений, оборудования и инвентаря. Санитарное содержание предприятия должно соответствовать требованиям «Санитарных правил для предприятия общественного питания», утверждённых Минздравом РФ и Минторгом РФ. 

Уборка территории должна проводиться ежедневно, а в теплое время года с поливкой. Зимой проезды, проходы следует систематически отчищать от снега и льда, посыпать песком. Мусор необходимо вывозить ежедневно, а мусоросборники хлорировать. На территории нельзя хранить битую посуду, тару и др. У входа в помещение предприятия следует оборудовать приспособление для очистки обуви (скребки, решетки).

Уборка помещений. Различают следующие виды уборки: текущую – в течение дня по мере загрязнения; основную – в конце рабочего дня или смены; генеральную – раз в неделю; санитарный день – раз (иногда два) в месяц. Чтобы избежать поднятия пыли, содержащей обычно много микроорганизмов, применяют влажный способ уборки помещений.

          Ежедневно необходимо тщательно убирать все помещения предприятия: подметать влажным способом и мыть полы теплой водой, а в производственных помещениях – с добавлением моющих средств; удалять пыль и паутину, протирать мебель, радиаторы, подоконники. Панели и двери цехов протирают влажной тряпкой, при необходимости промывают теплой водой с моющими средствами. Полы после уборки протираю насухо. В цехах централизованного производства кулинарных изделий, охлажденных и замороженных блюд ежедневно проводится профилактическая дезинфекция с применением растворов хлорной извести, хлорамина и др. 

          Полы, двери, ручки в туалетах и душевых моют горячей водой с мылом или содой и регулярно дезинфицируют. Убирает туалеты специально выделенная уборщица.  Еженедельно осуществляют генеральную уборку всех помещений с применением моющих средств: моют стены, осветительную арматуру, окна и наружные двери, складское оборудование, холодильные шкафы и другое оборудование, в том числе неиспользуемое в течение недели. Охлаждаемые камеры после освобождения от продуктов оттаивают, промывают 1%-ным раствором соды, затем 0,5%-ным раствором хлорной извести, высушивают, проветривают.

          В санитарный день генеральную уборку дополняют последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря. Предприятие в этот день не должно работать.Уборочный инвентарь (тазы, ведра, швабры, тряпки) должен быть маркирован масляной краской, закреплен за отдельными цехами и храниться в специально выделенных закрытых шкафах. Ведра для мытья полов в туалетах должны иметь сигнальную окраску (красную или оранжевую). После уборки инвентарь следует промыть горячей водой и дезинфицировать в 2%-ным раствором хлорной извести. 

Дезинфекция – это уничтожение возбудителейзаразных болезней, пищевых отравлений на различных объектах (оборудование, инвентарь, посуда и др.) и при необходимости на руках персонала, в воздухе помещений и т.п. В широкое понятие дезинфекция входит уничтожение насекомых и грызунов – переносчиков возбудителей инфекционных болезней. Собственно дезинфекция разделяется на два вида. Основная дезинфекция проводится при вспышке инфекционного заболевания или пищевых отравлений. Профилактическая дезинфекция проводиться с целью предупреждения этих заболеваний. На предприятиях общественного питания профилактическая дезинфекция в полном объеме обычно проводится раз в месяц. В отношении посуды, инвентаря, оборудования необходимо осуществление постоянной дезинфекции их по мере употребления. Дезинфицируются так же руки персонала, особенно работающего с пищей и продуктами, прошедшими тепловую обработку.

          Выделяют два основных способа дезинфекции: физический и химический. Физические способы заключаются в использовании высокой температуры (сухой жар, пар, кипяток и др.), облучения ультрафиолетовыми лучами.На предприятиях общественного питания наиболее широкое применение находят физические методы дезинфекции как самые безвредные с точки зрения влияния на качество пищевых продуктов. Наиболее удобно и очень эффективно используется кипящая вода, действие которой в течение 1-2 мин на вегетативные формы микроорганизмов приводит к их гибели. Сухой жар сушильных и жарочных шкафов удобно использовать для дезинфекции мелких металлических предметов. Облучение ультрафиолетовыми, ртутно-кварцевыми лампами применяется для дезинфекции воздуха производственных помещений при изготовлении кремовых изделий охлажденных и замороженных блюд. Обработку проводят ежедневно не менее одного часа. 

          Химический способ дезинфекции – это применение химических веществ с целью обеззараживания. Согласно санитарно-гигиеническим и противоэпидемическим требованиям на предприятиях общественного питания следует применять только разрешенные дезинфицирующие средства в виде растворов определенной концентрации и температуры 30-50 ºC. Длядостижение бактерицидного эффекта необходимо соблюдать время воздействия дезинфицирующего раствора – не менее 10 мин, а при необходимости – до 30-50 мин. 

Эффективность действия химических дезинфектантов зависти от качества предварительного мытья объекта воздействия, характера среды, продолжительности воздействия препарата и др. На предприятиях общественного питания используют в основном хлорсодержащие препараты – хлорная известь, хлорамин, монохлорамины и др.

          Хлорная известь – сухой белый порошок с резким запахом и содержанием хлора 28-38%, быстро теряющий активность при хранении на свету, воздухе и в присутствии влаги. Хлорную известь следует хранить в сухом помещении без света в хорошо закрытой таре, а растворы – только в темной бутыли. Но даже при правильно хранении хлорная известь теряет за месяц 1-3% активного хлора. Хлорная известь, содержащая активного хлора менее 15%, не пригодна для проведения дезинфекции.

          Для проведения дезинфекции готовят 10%-ный осветленный раствор хлорной извести. Для этого к одному кг препарата добавляют небольшое количество теплой воды, размешивают деревянной лопаткой и доводят водой до объема 10 литров (предварительно на посуде делается соответствующая отметка), закрывают и оставляют на сутки в темном месте. Отстоявшуюся жидкость сливают в бутыль из темного стекла, которую укупоривают деревянной или корковой пробкой. На бутыли должна быть этикетка с указанием даты изготовления и фамилией ответственного лица. Полученный таким образом 10%-ный осветлённый раствор можно хранить не более 5-6 дней. Для приготовления рабочих растворов необходимое количество 10%-ного раствора разбавляют водой. Например, для приготовления 0,2%-ного раствора берут 200 мл 10%-ного раствора хлорной извести и смешивают с 10 лводы.

          Рабочие растворы хлорной извести используют в течение одного дня или смены. Так, 0,2%-ный раствор хлорной извести применяют для дезинфекции посуды, инвентаря и рук персонала; 0,2-0,5%-ные, а при необходимости и более концентрированные растворы – для обработки оборудования; 1%-ный раствор – для дезинфекции помещений (полов, стен, дверей); 2%-ный – для уборочного инвентаря, кузовов машин и др; 5%-ный – для унитазов; 10%-ный – для ванн, где обрабатывали яйца, а так же для мусоросборников.

          Удобно использовать для дезинфекции посуды, инвентаря, оборудования и рук персонала растворы хлорамина. Хлорами содержит около 28% активного хлора. Растворы хлорамина можно хранить до 14-15 дней, они обладают меньшим запахом и коррозирующим действием, чем растворы хлорной извести. Для обработки посуды используют 0,2%-ный раствор хлорамина. Для дезинфекции оборудования и инвентаря следует применять 0,5-1%-ный раствор хлорамина. Для дезинфекции стен и уничтожения плесени в складских помещениях используют антисептол (хлорная известь + сода), оксидифенолят натрия и др. После дезинфекции препаратами хлора помещение следует проветривать. Дезинфицирующей способностью в различной степени обладают кислоты и щелочи.Растворы уксусной кислоты используют для обработки мест хранения хлеба с целью профилактики картофельной болезни хлеба.На предприятиях общественного питания нельзя использовать токсические и дурнопахнущие вещества.

Дезинсекция – мероприятия, проводимые в целях борьбы с насекомыми. На предприятиях общественного питания не допускается наличие мух, тараканов и других насекомых.

          Мухи являются переносчиками кишечных инфекций, яиц глистов, возбудителей пищевых отравлений. Мухи откладывают большое количество яиц,  размножаются очень быстро – в среднем цикл развития их составляет 20 дней. В теплое время года, особенно в южных районах, развитие личинки сокращается до 4-5 дней. Наиболее эффективной является борьба с выплодом мух, включающая комплекс профилактических мероприятий.Прежде всего необходимо содержать территорию предприятия в чистоте, своевременно вывозить мусор. Мусоросборники, помойные ямы и т.п. должны быть плотно закрыты. Территория\ вокруг них должна быть асфальтирована для того, чтобы личинки мух не проникали в почву, где происходит их окукливание. Раз в неделю мусоросборники и выгребные ямы следует обрабатывать 10%-ным раствором хлорной извести, а в летнее время – растворами хлорофоса или другими инсектицидами. Очень важно собирать пищевые отходы в бачки с закрывающимися крышками и ежедневно их очищать и мыть.

          Для предупреждения откладывания яиц и выплода мух необходимо все продукты хранить в холодильных или других закрытых шкафах, при необходимости закрывать марлей и т.п.Чтобы не допустить залетание мух в помещение, с наступлением весны все  быть затянуты металлической или  полимерной сеткой с ячейками размером не более 1,5 мм2. Для истребления мух, залетевших в помещение, применяют: липкую бумагу; мухоловки с приманкой; 2%-ный раствор борной кислоты (пропитывают им сухари); формалин в виде 2%-ного раствора на молоке, квасе, пиве; пиретрум; фосфорорганические препараты в виде аэрозолей типа хлорофос, дихлофос и др.

          Тараканы также способствуют распространению инфекционных болезней и глистных инвазий.Тараканы в благоприятных условиях(температура 20-25ºC, повышенная влажность, наличие пищи) размножаются очень быстро. Места их укрытия – это мусоропроводы, под кафелем, в неподвижных частях оборудования. Очень важно своевременное проведение профилактических мероприятий. Для предупреждения появления тараканов необходимо регулярно проводить текущий ремонт, заделывать щели в перегородках, дыры в перекрытиях и стенах, щели в шкафах, плинтусах и т.п.; не допускать скопления крошек, остатков пищи на столах и в ящиках; производственные столы не должны иметь ящиков, полки должны быть решетчатые и отстоять от стен; пищевые продукты хранить только в закрытом виде, укрывать оборудование марлей или колпаками.

          Из физических способов борьбы с тараканами применяется ошпаривание кипятком мест скопления тараканов. Химические способы борьбы могут быть достаточноэффективны при регулярном и правильном их применении. Чаще всего используют отравленные =приманки из пережженной буры в смеси с крахмалом или гороховой мукой, растворы борной кислоты с сахаром или хлебом. Для обработки мест гнездования применяется 3%-ный раствор хлорофоса.

          Дезинсекционные мероприятия осуществляются по договору с дезстанцией, в отдельных случаях – самостоятельно. Уничтожение насекомых проводиться в санитарный день или после работы. Все продукты и посуду выносят из помещения. Перед началом работы после дезинсекции проводиться тщательная уборка, при этом оборудование и инвентарь, оставшиеся в помещении, моют горячей водой с мылом.

Дератизация – борьба с грызунами(крысами,мышами). Грызуны могут обсеменить продукты и места их хранения сальмонеллами, иерсиниями, переносить бруцеллез, туляремию и другие инфекции, а также такое глистное заболевание, как трихинеллез. Они наносят также и значительный материальный ущерб в результате порчи продуктов и др. На предприятие общественного питания осуществляют профилактические мероприятия и меры по уничтожению грызунов.

          Еще при строительстве предприятий общественного питания предусматриваются меры по созданию непроницаемости для крыс различных помещений. Особенно складских: заглубление фундамента не менее чем на 1 м; прокладка в стенах металлической сетки высотой над полом 0,5 м, под полом – 0,3 м; заделка отверстий около трубопроводов смесью цемента с битым стеклом, а вентиляционных отверстий, окон подвалов и др. – сеткой; обивка нижней части дверей в складских помещениях листовым железом на высоту до 55-70 см.В борьбе с грызунами важное значение имеет соблюдение санитарного режима предприятия, своевременное удаление отходов, мусора, пустой тары и др.

          Производственные и складские помещения следует регулярно проверять на наличие грызунов. В случае обнаружения грызунов и насекомых учреждения санэпидслужбы могут запретить эксплуатацию предприятия до обработки и их уничтожения. Для борьбы с грызунами чаще всего используют следующие химические препараты, добавляемые в приманки: крысид, фосфид цинка, зоокумарин, ратиндан.Для истребления грызунов применяют различные ловушки, капканы. Трупы крыс следует сжигать в топках.

На предприятиях общественного питания борьбу с грызунами химическим способом могут проводить только специалисты – дератизаторы. Для проведения систематической обработки администрация предприятия заключает ежегодно договор со специальными отделениями санитарно-эпидемиологической станции.

1.2.Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде

          Предприятия общественного питания должны быть оснащены механическим, тепловым и холодильным оборудованием в соответствии с действующими нормами, всем необходимым инвентарем, иметь не менее трех комплектов столовой посуды.

          Применение механического оборудования помогает значительно улучшить условия труда, повысить культуру производства, а главное, сократить до минимума ручные операции. Все это имеет важное санитарно-гигиеническое значение, поскольку снижается опасность инфицирование пищевых продуктов и улучшает их качество. В то же время механическое оборудование непосредственно контактирует с пищевыми продуктами и поэтому должно отвечать санитарно-гигиеническим требованиям: безвредность материала, из которого оно изготовлено; возможность разбора рабочих органов, что определяет доступность их для санитарной обработки; устойчивость к действию моющих средств. Расстановка технологического оборудования должна обеспечивать свободный доступ к нему, возможность уборки полов или производственных столов, соблюдение поточности производственных процессов и безопасность работы.

          Применяемые в настоящее время поточные линии механического и секционно-модулированного оборудования в наибольшей степени отвечают гигиеническим требованиям. При использовании универсальных приводов мясорубок, овощерезок и протирочных машин главное гигиеническое требование – использовать механизмы только по назначению и для тех продуктов, для которых они предназначены. Недопустима обработка сырых и вареных продуктов с использованием одних и тех же механизмов. Наилучшим вариантом является использование специализированных универсальных приводов, закрепленных за определенным цехом и выполняющих технологическую операцию по обработке одного вида продукта. К немеханическому оборудованию относятся производственные столы, ванны для мытья продуктов, посуды и др.

          Согласно санитарным правилам производственные столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов и приготовления кулинарных изделий, должны иметь покрытия из допущенных для контакта с пищевыми продуктами антикоррозийных материалов(исключая оцинкованное железо), без швов на рабочей части, с закругленными углами и плотно прилегающей к основе стола. Покрытия должны быть устойчивы к органическим кислотам, моющим и дезинфицирующим средствам. Этим требованиям отвечают цельнометаллические столы с крышкой из нержавеющей стали. Для разделки теста допускаются столы с деревянными гладко выструганными, плотно подогнанными, без щелей крышками. Крышки таких столов изготавливаются из твердых пород дерева и по мере изнашивания зачищаются.

          Стул для разруба мяса должен быть из цельного ствола дерева диаметром около 50 см и высотой около 80 см и устанавливаться на металлические ножки высотой 15-20 см. Поверхность стула после использования зачищается и посыпается солью.

          Шкафы, используемые на предприятиях общественного питания для хранения продуктов, посуды и т.п., должны быть на ножках высотой 15-20 см для удобства уборки.

Ванны, предназначенные для мытья овощей, мяса, рыбы и других продуктов, должны быть сделаны из антикоррозийного материала. Лучшим материалом является нержавеющая сталь. Можно изготавливать ванны из алюминия, дюралюминия, эмалированные и т.д.

          Так как алюминий и дюралюминий при контакте со щелочными моющими растворами темнеют и коррозируют, то рекомендуются ванны для мытья посуды делать из нержавеющей стали. Отверстие для спуска воды должно находиться в углу ванны. Инвентарь может быть деревянный, металлический или из полимерных материалов.

          Особое санитарное значение имеют разделочные доски, так как они непосредственно контактируют с пищевыми продуктами. Разделочные доски должны изготавливаться из твердых пород дерева(дуб, бук, ясень), быть гладкими, не иметь щелей. Для разделки сырых и готовых продуктов выделяются отдельные маркированные доски. Маркировка делается на боковой продольной стороне досок. На предприятии общественного питания должно быть не менее двух комплектов разделочных досок определенного назначения со следующей маркировкой: «СМ» - сырое мясо, «СР» - сырая рыба, «СО» - сырые овощи, «ВМ» - вареное мясо, «ВР» - вареная рыба, «ВО» - вареные овощи, «МГ» - мясная гастрономия; «Зелень»; «КО» - квашеные овощи; «Сельдь»; «Х» - хлеб; «РГ» - рыбная гастрономия. Рядом наносят начальные буквы названия цеха. Доски закрепляют за определенными цехами и рабочими местами и хранят установленными на ребро в том же помещении, для чего должны быть оборудованы специальные стеллажи с ячейками. Допускается использование досок из полистирола и винипласта.

          С гигиенических позиций нельзя использовать клееные разделочные доски, в щелях которых скапливаются остатки продуктов и они деформируются при обеззараживании кипячением. Инвентарь цехов и посуду маркируют. На предприятиях должна быть специальная внутрицеховая тара с соответствующей маркировкой «крупа», «мясо», и др.

          Столовая и чайная посуда изготавливается обычно из фарфора, фаянса и стекла, т.е. из материалов, отвечающих требованиям. Посуда не должна иметь трещин и отбитых краев. На предприятии должно быть не менее трех комплексов столовой посуды и приборов.

          Столовые приборы допускается изготавливать из алюминия, нержавеющей стали и мельхиора. Для изготовления столовой посуды и приборов применяется нержавеющая сталь определенной марки с содержанием меди до 3,5%, цинка – до 0,3, свинца – до 0,15, мышьяка – до 0,015%. В состав нержавеющей стали входят хром, никель и другие добавки, придающие ей антикоррозийные свойства, высокую устойчивость к действию кислот и щелочей. Нержавеющая сталь не влияет на качество и химический состав пищи.

          Для изготовления приборов, кухонной посуды часто используют алюминий, его вторичные сплавы и в некоторых случаях алюминий. Алюминий и его сплавы легко подвергаются коррозии при воздействии пищи с повышенной кислотностью(кислые щи, борщи, компоты) или при воздействии щелочных моющих средств. Посуду из алюминия нельзя использовать для длительного хранения готовых блюд, ее не рекомендуется мыть содой и металлическими мочалками, щетками. Полированная или плакированная (покрытая чистым алюминием) посуда обладает более высокими качественными показателями.  Кухонная посуда может изготавливаться из нержавеющей стали, алюминия, чугуна, нелуженого железа. Из оцинкованного железа делают баки, ведра для кипячения и хранения питьевой воды, посуду для хранения и переноски сухих сыпучих продуктов.

          Железо и чугун легко подвергаются коррозии, вызывая при этом изменение вкуса и цвета пищи. Эти материалы допускается применять только  для изготовления сковород и протвиней, так как жир, покрывающий их поверхность, предохраняет металл от коррозии. Для придания антикоррозийных свойств железо можно покрывать эмалью, цинком, оловом. Эмалированную посуду целесообразно использовать для приготовления холодных блюд, хранения готовых блюд и др.Посуду из оцинкованного железа нельзя применять для приготовления и хранения пищи, так как в этом случае возможны отравления соединениями цинка, легко переходящими в пищу. В такой посуде можно хранить только воду и сыпучие продукты.

          На предприятиях общественного питания категорически запрещается использовать медную посуду. Луженая посуда, т.е. покрытая оловом, редко употребляется в общественном питании. Посуда требует строго контроля за содержанием в ней свинца, которое не должно превышать 1%.

          В настоящее время для изготовления посуды, тары, упаковочных материалов пищевого назначения широко используются полимерные материалы: полиолефины, поливинилхлорид, полистирол, поликарбонаты, аминопласты и др. Разрешение на их применение дает Министерство здравоохранения РФ.

          Посуда, тара и другие изделия из полимерных материалов должны использоваться строго по назначению. При эксплуатации изделий из полимеров следует учитывать, что они подвержены действию внешних факторов среды(высокая или низкая температура, ультрафиолетовые лучи т.д.), процессам деструкции, иначе называемым «старением». В результате чего изделие может покрываться трещинами, деформироваться, становиться хрупким. Но, главное, при этом возможен переход в пищу и продукты соединений, оказывающих вредное воздействие на организм человека. Поэтому по мере износа изделия из полимеров следует своевременно заменять на новые.

          При использовании пленок для кратковременного хранения продуктов следует знать, что целлофан можно использовать для упаковки жирных продуктов, а полиэтиленовую пленку нельзя.

1.3.Санитарные требования к мытью посуды, инвентаря, оборудования

          Правильная организация мытья и обеззараживания посуды, инвентаря и оборудования можно использовать только разрешенные санитарными органами моющие средства: 

- синтетическое средство «Прогресс» в концентрации 0,1% для ручного и машинного мытья и 0,2% - для тары и оборудования;

- тринатрийфосфат в концентрации 1% для ручной мойки(не вызывает раздражения рук мойщиц) ;

- кальцинированная(техническая) сода в концентрации до 2% для ручного мытья(может вызвать раздражение рук мойщиц).

          Разрешено применение также синтетических моющих средств «Блик», «Вильва», «Ника экстра» и др.

          Столовая посуда должна мыться сразу после использования. Перед мытьем посуда на специальном столе очищается с помощью щетки или деревянной лопатки от остатков пищи. При этом через отверстие в столе пищевые отбросы собираются в специальный сборник или бачок для отходов. Далее посуда поступает на ручную или механизированную мойку.

          Ручная мойка осуществляется в трех водах, в трех специальных (трехгнездных) ваннах. Режим мытья при ручном способе должен быть следующим:

1. В первой ванне посуду моют щеткой или мочалкой в воде, имеющей температуру 50ºC, с добавлением моющих средств, которые способствуют лучшей очистке и обезжириванию. Температура выше 50ºC вызывает свертывание и закрепление остатков белка на посуде, неблагоприятна для рук мойщиц.

2. Во второй ванне посуду дезинфицируют погружением в 0,2 %-ный раствор хлорной извести или хлорамина не менее чем на 10 мин. Такая обработка посуды обязательна для всех предприятий после окончания работы. В течение дня во вторую ванну добавляют моющие средства в количестве в два раза меньшем, чем в первой.

3. В третьей ванне производиться ополаскивание посуды чистой проточной водой с температурой не менее 65ºC. Для этого целесообразно иметь гибкий шланг с душевой насадкой, а посуду загружать в специальные сетчатые вкладыши(BBI) с длинными ручками.

4. Просушивание посуды производиться в сушильных шкафах или на полках-решетках.

Стаканы, чашки, стеклянную посуду моют отдельно от столовой посуды в двух других ваннах, имеющихся в моечном отделении: в первой – водой с добавлением моющих средств, во второй ванне их  ополаскивают проточной водой температурой 50-60ºC. В ресторанах стекло и хрусталь разрешается протирать чистым полотенцем.

          Столовые приборы после освобождения от остатков пищи моют теплой водой с моющими средствами и ополаскивают горячей проточной водой. Приборы из нержавеющей стали обрабатывают в стерилизаторе. Приборы из алюминия ошпаривают кипятком. Рекомендуется применять также прокаливание в жарочном шкафу в течении 2-3 мин. Подносы промывают горячей водой с моющими средствами, ополаскивают и насухо протирают специально выделенными салфетками.

          Механизированная мойка столовой посуды осуществляется с помощью посудомоечных машин непрерывного и периодического действия. Машины позволяют мыть, кроме тарелок, стаканы, чашки, столовые приборы. В машинах непрерывного действия установлены ванны, позволяющие осуществлять следующий технологический цикл обработки: струйная очистка от остатков пищи; рециркулирующей горячей водой (40ºC) с моющим раствором; ополаскивание рециркулирующей водой температурой не ниже 50ºC; ополаскивание проточной водой температурой не ниже 85ºC.Воду в ванне необходимо периодически менять.

          В конце рабочего дня моют приборы для специй, кассеты для столовых приборов. Мочалки, щетки, тряпки, применявшиеся для мытья посуды и инвентаря, нужно промывать с применением моющихся средств, кипятить в течении 1ё0-15 мин, высушивать.

Мытье кухонной посуды. Вмоечной кухонной посуды устанавливается деревянный стеллаж (подтоварник) для грязной посуды, не менее двух больших ванн, стеллажи для чистой посуды. Посуда с пригоревшей пищей на 30 мин замачивается в теплой воде с добавлением кальцинированной соды. Остатки пищи удаляют деревянной лопаткой, затем посуду моют щетками в первой ванне (или отделении ванны) в горячей воде (45-50ºC) с добавлением моющих средств, во второй ванне посуду ополаскивают горячей водой ( 70ºC). Посуда моется тщательно с обеих сторон. Для очистки наружной поверхности можно использовать чистящие порошки или пасту.Для мытья кухонной посуды применяют также посудомоечные машины. Для мытья в машинах используют специальную моюще-чистящую смесь. Просушенную кухонную посуду хранят на стеллажах перевернутой вверх дном.

Мытье инвентаря и оборудования производится сразу после использования. Согласно санитарным правилам обработка разделочных досок и другого инвентаря и оборудования, предназначенных для сырых продуктов и уже прошедших тепловую обработку, проводиться раздельно в моечных или прямо в цехах в специальных моечных ваннах. Разделочные доски моются особенно тщательно. После очистки от остатков пищи их моют горячим 2%-ным раствором соды, протирают 0,2%-ным раствором хлорной извести или хлорамина и через 30 мин ополаскивают чистой горячей водой. Так же моют деревянные полки шкафов. Разделочные доски из цельного дерева и мелкий деревянный инвентарь можно обеззараживатькипячением в течении 10 мин или паром. Просушивают доски на решетчатых стеллажах.

Производственные столы очищают и моют теплой водой с моющими средствами, затем обдают кипятком, паром или горячей водой. В заготовочных цехах столы и ванны дезинфицируют 1%-ным раствором хлорной извести. Обеденные столы убирают после каждого обедающего. Столы протирают специально выделенными салфетками. Салфетки промывают в моющем растворе в тазиках с маркировкой «для обеденных столов».

Металлический инвентарь (ножи, совки, черпаки, лопатки, вилки, шумовки и др.) тщательно очищают от остатков пищи, промывают в растворах моющих средств, ополаскивают. Затем их обеззараживают прокаливанием в шкафу, ошпариванием кипятком в кастрюле с перфорированным дном, кипячением (5-10 мин). После чего инвентарь тщательно просушивают.

          Сразу после использования механическое оборудование следует разобрать, рабочие органы очистить от остатков пищи, промыть раствором моющих средств и провести обеззараживание так же, как и металлического инвентаря. Можно также прокалить металлические части (за исключением режущих) в жарочном (духовом) шкафу 2-3 мин или обработать острым паром. Никелированные и хромированные части ежедневно протирают чистой тряпкой, а загрязненные окрашенные поверхности промывают раствором моющих средств.Перед каждым использованием согласно санитарным правилам оборудование и инвентарь следует ошпаривать кипятком. 

          В конце рабочего дня необходимо освободить ванны посудомоечных машин от остатков пищи и многократно использованных растворов и промыть горячей водой, а утром снова ополоснуть ванны. Ванны моечные по окончании работы моют горячей водой с моющими средствами, затем заливают на 30 мин 0,2-0,5%-ным растворами хлорной извести или хлорамина и ополаскивают.

          Санитарное состояние предприятия, т.е. качество уборки и дезинфекции помещений, качество мытья и обеззараживания посуды, оборудования и инвентаря проверяют регулярно в плановом порядке представители государственного санитарного надзора с помощью методов экспресс-анализа и лабораторного бактериологическогоисследования. При возникновении заболеваний анализы проводят внепланово. Методы экспресс-анализа позволяют определить концентрацию соды или наличие «активного хлора» в воде моечных ванн, наличие остатков жира на вымытой посуде. Для бактериологического исследования берут смывы с оборудования, инвентаря, посуды, с рук персонала и санитарной одежды.

          По санитарным требованиям в цехах, где перерабатываются продукты без последующей термической обработки( холодный цех, раздача, зал, буфет), смывы берут в любое время рабочего дня. В цехах, где идет обработка сырья и полуфабрикатов( заготовочные цеха, горячий и др.) смывы берут до начала работы или после перерыва.

          Смывы с поверхности инвентаря, оборудования берутся четырех мест с помощью трафарета 5 x 5 см. Один смыв берется с трех мелких предметов – ложек, вилок, ножей, с внутренней поверхности станков и т.д. При смыве с рук тампоном протирают пальцы, под ногтями, между пальцами, с санитарной одежды и полотенец – из четырех мест по трафарету  5 x 5 см.

Оценка полученных результатов проводиться в основном по обнаружению в смывах кишечной палочки, являющейся объективным показателем нарушения санитарно-гигиенических требований на предприятии. Санитарный врач выявляет причину такого нарушения, и на предприятии проводиться уборка и дезинфекция с последующим повторным исследованием смывов.

          Качество мытья посуды оценивается также по общей обсемененности объекта. При механизированной мойке на тарелках допускается не более 1000 микробов. Отсутствие кишечной палочки обязательно. В некоторых случаях проводиться определение патогенных стафилококков, протея и др.

          Санитарно-бактериологический контроль качества уборки и дезинфекции проводиться в соответствии с «Методическими указаниями по санитарно-бактериологическому контролю на предприятиях общественного питания и торговли пищевыми продуктами».

Лекция № 11. Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов
 Кулинарная обработка пищевых продуктов на предприятиях общественного питания имеет важное физиологическое, гигиеническое и эпидемиологическое значение. 

          Кулинарная обработка пищевых продуктов существенно влияет на качество готовых блюд и кулинарных изделий. ,При неправильном ее проведении может снижаться пищевая и биологическая ценность продукта или увеличиваться бактериальная обсемененность. Таким образом, основными гигиеническими требованиями к технологическим приемам приготовления пищи являются следующие: максимальная сохранность пищевой ценности продукта; высокие вкусовые качества пищи; уничтожение патогенных микроорганизмов; предупреждение вторичного инфицирования. 

Санитарно-гигиенические требования к механической кулинарной обработке продуктов

          Технологические процессы обработки пищевых продуктов и изготовления пищи можно разделить на два этапа. Первый этап – первичная (холодная), или, как ее сейчас называют, механическая кулинарная, обработка сырья с целью получения полуфабрикатов и подготовки продукта к тепловой обработке. На этом этапе обработки сырье подвергается мытью, очистке, удалению несъедобных частей, размораживанию, сортировке, нарезке, рубке, измельчению, формовке и др.

Механическая кулинарная обработка мяса включает дефростацию (оттаивание), обмывание и обсушивание, разделку, обвалку, жиловку и приготовление полуфабрикатов. Мясо, поступившее в замороженном виде, подвергается дефростации. От правильного ее проведения зависит качество приготавливаемых блюд. Поэтому при размораживании температура мяса должна повышаться медленно, тогда мясной сок по мере оттаивания всасывается мышечными волокнами и потери пищевой ценности минимальные. Микробное обсеменение при правильном проведении дефростации почти не возрастает. Гигиеническим требованиям в наибольшей степени отвечает медленная воздушная дефростация, при которой мясо размораживается в специальной камере – дефростере при постепенном повышении температуры от 0 до 6…8ºС при относительной влажности 90-95%. Размораживание проводиться в течении 3-5 суток до достижения в толще мяса -1 ºС. Этот способ используется на крупных предприятиях.

          Чаще всего применяют метод быстрой воздушной дефростации, когда мясо размораживают на столах в мясном цехе. Важно, чтобы температура в цехе была не более 18 ºС. Потери сока и микробная обсемененность при этом несколько выше, однако на 1-2 суток сокращается время размораживания мяса. Быстрое размораживание полутуш достигается методом воздушного душирования (при температуре 20..25ºС и скорости 1-2м/с) или паровоздушным методом. Однако эти методы приводят к значительной потере мясного сока, а следовательно, и пищевой ценности мяса.

          Запрещается проводить оттаивание мяса в мелком куске или путем погружения в воду, орошение теплой водой и т.п. Эти способы опасны в эпидемиологическом отношении и приводят к значительным потерям пищевой ценности и ухудшению качества получаемых полуфабрикатов, так как нарушается корочка подсыхания на поверхности мяса, защищающая внутренние части от микробного загрязнения. Поэтому в процессе размораживания обсемененность возрастает, и причем тем больше, чем выше температура оттаивания. Размороженное мясо портиться быстрее охлажденного, поэтому его сразу направляют на дальнейшую обработку.

          Охлажденное или размороженное мясо зачищают от загрязнений, сгустков крови, освобождают от клейма и тщательно обмывают сначала проточной теплой (20…30 ºС) при помощи щетки душа, а затем холодной (12…15 ºС) водой. При таком мокром туалете первоначальная обсемененность снижается до 90-99%. Туши и четвертины обсушивают в подвешенном виде чистым холодным воздухом или специальными хлопчатобумажными салфетками.

          Дальнейшие этапы обработки мяса – разделка, обвалка и жиловка – приводят обычно к резкому (в 80-100) увеличению обсемененности мяса. Причиной этого являются загрязненные руки поваров, производственные столы, разделочные доски и ножи, а также высокая температура в цехе и длительность процесса обработки. Основными гигиеническими требованиями к этим этапом обработки являются: строгое соблюдение личной гигиены и режимов санитарной обработки инвентаря и оборудования в мясном цехе, сокращение времени пребывания мяса при комнатной температуре, т.е. быстрая его обработка и охлаждение. Наилучшие результаты дает введение различной механизации для транспортировки, распиловки и разрубки туш и охлаждение воздуха в цехе до 14…16 ºС.

          На последнем этапе обработки мяса особое внимание уделяется приготовлению мелкокусковых полуфабрикатов, фарша и изделий из него. При измельчении мяса нарушается целостность мышечных волокон, выделяется клеточный сок, происходит перемешивание массы, и микрофлора с поверхности распространяется на всю массу продукта, представляющую очень благоприятную среду для развития микроорганизмов. С целью предотвращения заражений фарша патогенной микрофлорой целесообразно мясорубки, разделочные доски и тару для фарша перед использованием ошпаривать кипятком или острым паром, тщательно соблюдать личную гигиену. Для приготовления изделий из фарша отводятся отдельные производственные столы и инвентарь.

          Приготовленный на предприятиях общественного питания фарш подлежит немедленному использованию. В отдельных случаях допускается хранение фарша при температуре не выше 6 С не более 6 ч слоем не более 10 см. Для приготовления котлет следует использовать хлеб, замоченный в холодной кипяченой воде. Особые требования предъявляются к обработке субпродуктов, имеющих, как правило, значительную бактериальную обсемененность. Обрабатывают субпродукты в птицегольевом цехе на отдельном производственном столе и разделочных досках. Обработка ведется раздельно по видам субпродуктов. Размораживание проводят на столах при температуре 15…20ºС, затем субпродукты тщательно промывают холодной проточной водой, освобождая от пленок, сгустков крови, слизи и т.п. Из печени удаляют сосудистый пучок и желчные протоки, почки замачивают в воде на 3-4 ч, мозги – на 30 мин. Ножки и другие субпродукты должны поступать на предприятие полностью обработанными.

          Учитывая большую эпидемиологическую опасность изделий из мясной обрези, диафрагмы, свиных боков, мякоти, головы, крови, на предприятиях общественного питания запрещается их изготовление и продажа.

Обработка птицы. На предприятия общественного питания птица может поступать в потрошенном или полупотрошеном виде. Водоплавающую птицу (утки, гуси) разрешается принимать только в потрошенном виде, так как ее внутренности могут быть значительно обсеменены патогенной микрофлорой. Так как механическая кулинарная обработка птицы является ответственным в санитарном отношении этапом технологического процесса, к ней предъявляются следующие требования.

          Птицу размораживают в дефростере или в цехе разложенной на слеллажах в один ряд. Не допускается размораживать в воде или путем нагревания у плиты. Обязательно тушки опаливать, используя специальные газовые опалочные горны с вытяжкой. 

          Удаление внутренностей – очень важный этап обработки птицы. Они должны быть удалены полностью, без разрывов и повреждений. По окончании потрошения столы и инвентарь следует промыть водой и дезинфицировать 0,2%-ным раствором хлорной извести или хлоромина. После потрошения тушки как можно быстрее промывают холодной проточной водой и обсушивают на решетчатыхслеллажах. Полуфабрикаты из птицы готовят на специальном производственном столе и быстро охлаждают их до 0…6 ºС.

          Обработка рыбы. Рыба и изделия из нее быстрее подвергаются порче, чем мясо. Это объясняется значительной влажностью тканей рыбы, отсутствием плотных соединительно-тканных перегородок , препятствующих проникновению вглубь микроорганизмов. Наличие жабер, слизи на поверхности кожи и близость кишечника к крупным сосудам создают благоприятные условия для размножения микроорганизмов. В следствие этого при механической кулинарной обработке рыбы необходимо строго соблюдать гигиенические требования. Рыба на предприятии общественного питания поступает чаще всего мороженой, реже – в охлажденном виде или живая.

          Размораживание мелкой рыбы проводится в холодной (10…12 ºС), слегка подсоленной часто сменяемой воде в течение 2-4 часов до температуры -11 С в толще рыбы. Как правило, интенсивного размножения микроорганизмов за такое короткое время не происходит. Крупную рыбу или рыбное филе размораживают на стеллажах, покрытых полиэтиленовой пленкой. Рыбу раскладывают в один ряд. Живую рыбу можно хранить не более 2 суток в чистой воде при температуре не выше 10 ºС. Такая рыба обладает высокой пищевой ценностью.

          Размороженную, живую, охлажденную рыбу очень важно быстро и тщательно очистить от чешуи, удалить голову и плавники. Внутренности следует удалять осторожно, не повредив кишечника. Обработанные тушки промывать в водопроводной воде. Рыбу следует порционировать на других столах, другими ножами и чисто вымытыми руками. Порционные куски осетровых рыб обязательно ошпаривать в кипящей воде в течение 3 мин, а затем промывают холодной водой. Соленую рыбу сначала промывают в холодной воде для удаления загрязнения и соли. Затем закладывают в ванну с холодной водой на 30-60 мин для набухания, после чего ее чистят и вымачивают в холодной (8…10 ºС) проточной воде в течение 5-6 ч. При отсутствии проточной воды при вымачивании воду регулярно сменяют. Размороженная и вымоченная рыба не подлежит хранению и сразу должна поступать на тепловую обработку.

Обработка яиц. Яйца просматривают через овоскоп и моют в 3-4 секционных ваннах или в специально промаркированных тазиках.

          Для получения яичной массы для кремовых изделий яйца обрабатывают в следующем порядке: замачивают в теплой воде в течение 5-10 мин; обрабатывают 0,5%-ным раствором кальценированной или 2%-ным раствором питьевой соды с температурой около 40ºС в течение 5-10 мин; дезинфицируют 2%-ным раствором хлорной извести или 0,5%-ным раствором хлоромина в течение 5 мин; ополаскивают чистой проточной водой в течение 5 мин. Воду меняют в ванне не менее 2 раз в смену. Мороженный меланж размораживают и сразу используют для приготовления блюд и изделий.

Обработка сыпучих продуктов. Муку, сахар-песок, манную крупу перед употреблением просеивают через сито. Крупу перебирают, удаляя посторонние примеси и поврежденные зерна, тщательно промывают.

Обработка овощей связана с загрязнением помещением и оборудования почвой, микроорганизмами и т.п., поэтому ее проводят только в изолированном от других помещений овощном заготовочном цехе. Правильное механическая кулинарная обработка овощей имеет большое гигиеническое значение не только для профилактики кишечных инфекций и глистных заболеваний, но и для сохранения витаминной ценности овощей, их органолептических свойств, минерального состава и т.п.

          Механическая кулинарная обработка овощей состоит из следующих операций: сортировка, мытье, чистка, нарезка. При сортировке удаляют загнившие, побитые вощи и посторонние примеси. Мытье овощей должно производиться очень тщательно ( не менее 5 мин) в проточной воде. Особенно это относится к овощам, употребляемом в сыром виде, - зеленый лук, салат, редис, помидоры, огурцы, зелень и т.п. Плохое мытье овощей может привести к кишечным инфекциям, глистным инвазиям и к вспышкам иерсиниоза, вызываемым чаще всего именно овощами.

          Картофель моют в специальных моечных машинах. Для мытья овощей используют проточную воду. При очистке овощей удаляют несъедобные части и части с пониженной пищевой ценностью. Картофель и корнеплоды частят в картофелечистке, затем направляют на доочистку (вырезание глазков и т.п.). Очищенный картофель, корнеплоды и другие овощи могут храниться в прохладной воде с температурой не более 12ºС в течение 2-3 часов. Для исключения потемнения картофеля и увеличения сроков хранения его сульфитируют в 1%-ном растворе бисульфита натрия (выдерживают в течение 5 мин и ополаскиваю в холодной проточной воде). Сульфитированный картофель может храниться клубнями 24 ч, 48 ч – в холодильнике при температуре 2…6 ºС. 

У капусты снимают загрязненные листья, погружают на 30 мин в соленую воду для удаления круглых червей. Квашеную капусту только слегка отжимают, промывать не рекомендуется во избежание потери витамина С. Лук очищают на специальном столе с вытяжкой. Овощи нарезают непосредственно перед приготовлением блюд чтобы избежать их потемнения и потерь витамина С. Для этого оборудуют специальное рабочее место. Применение современного оборудования и поточных линий для обработки овощей позволяет максимально сохранить их пищевую ценность и уменьшить бактериальную обсемененность.
Гигиенические требования к изготовлению салатов и винегретов

          При изготовлении салатов и винегретов необходимо строго соблюдать гигиенические требования, так как эти холодные блюда не подвергаются дополнительной тепловой обработке перед реализацией. Обсемененность готовых винегретов и салатов зависит от многих факторов и может возникать на различных стадиях технологического процесса. Во время нарезки происходит распространение микроорганизмов особенно при ручной нарезке от рук персонала или при использовании недостаточно обеззараженного оборудования, разделочных досок, ножей и др.

          Овощи для приготовления салатов и винегретов должны быть тщательно промыты и очищены. Отварные неочищенные овощи могут храниться не более 6ч. Овощи нарезают раздельно по видам на специально промаркированных досках или на специальном оборудовании. Нельзя допускать к нарезке овощей случайных лиц. В незаправленном виде салаты могут храниться в течение 6 ч при  температуре 2-6 ºС. Заправленные салаты и винегреты должны быть реализованы в течении часа, а салаты из сырых овощей – в течение получаса.

          Оборудование и инвентарь, в том числе весы, должны пройти санитарную обработку и использоваться строго по назначению. Работники холодного цеха должны строго соблюдать правила личной гигиены. Следует знать, что сырые овощи – лук, редис, помидоры, огурцы и др. могут быть инфицированы иерсиниями, вызывающими кишечную инфекцию у детей, реже у взрослых. Для профилактики такой инфекции необходимо тщательно мыть овощи, приочистки полностью удалять поврежденные или испорченные части. Сырые овощи следует нарезать только непосредственно перед реализацией. При угрозе инфекции огурцы и помидоры реализуют в натуральном виде, запрещается изготовление салатов из тертой моркови или свежей капусты и др.

Гигиеническое значение тепловой обработки

          Тепловая обработка является последним и наиболее ответственным в гигиеническом отношении этапом технологического процесса производства продукции общественного питания, который должен обеспечить максимальное обезвреживание сырья от микроорганизмов и паразитов. В процессе тепловой обработке продуктами придаются определенные органолептические свойства, повышается их усвояемость, так как продукты становятся более доступными для действия пищеварительных соков. В то же время увеличение сроков или превышение установленных температурных режимов обработки оказывают неблагоприятное действие на качество продукта: снижается их биологическая ценность. Важным гигиеническим требованием к тепловой обработке является обеспечение максимальной сохранности пищевой ценности продуктов.

          После правильно проведенной механической кулинарной обработки количество микроорганизмов в продукте должно снижаться, однако обсемененность остается еще значительной. Гибель микроорганизмов начинается при 55…60ºС и наиболее интенсивно происходит при температуре 80 ºС и выше. Большинство бесспоровых бактерий, дрожжи и плесени отмирают при нагревании во влажном состоянии до температуры 80…100ºС в течении от нескольких секунд до 1-2 мин. Эффект тепловой обработки продуктов зависит от способа ее проведения – варка, припускание, жарка, тушение, запекание и др. Он снижается при высокой бактериальной обсемененности сырья и полуфабрикатов, большой толщине кусков, высокой жирности продуктов, сокращении продолжительности или снижении кулинарной готовности продуктов.

Возможность выживания микроорганизмов подтверждается случаями пищевых отравлений от готовой пищи на предприятиях общественного питания. Это объясняется тем, что не все микроорганизмы (особенно термофилы и споры) погибают при достижении кулинарной готовности продукта. Наилучший бактериальный эффект наблюдается при достаточно длительной варке. У продуктов с плотной консистенцией прогревание внутри куска идет очень медленно. Так, при варке кусков мяса массой 1 кг и толщиной не более 8 см температура внутри куска 80ºС достигается при продолжительности варки около двух с половиной часов. В результате погибают вегетативные и даже некоторые споровые формы микроорганизмов. 

          Жарка без последующего запекания обычно недостаточна для обезвоживания обсемененного микроорганизмами продукта, так как при жарке создается высокая температура на поверхности изделия(180…200 ºС), а внутри куска температура 80ºС достигается не всегда. Тепловая обработка должна проводиться в точном соответствии с технологическими инструкциями, но независимо от способа обработки при полной готовности продукта температура внутри куска должна быть не ниже 80 ºС. У мяса это определяется по вытеканию бесцветного сока при прокалывании изделия поварской вилкой. Контроль качества термической обработки блюд проводиться прямыми методами – термометрия внутри изделия, хронометраж времени обработки. Достаточность тепловой обработки можно определить и с помощью фосфотазной пробы. Фосфотазная проба основывается на том, что присутствующий в свежем мясе, рыбе, молоке фермент фосфатаза при достижении температуры внутри изделия 70ºС разрушается. Поэтому в мясном блюде, прошедшем тепловую обработку, фосфатазная проба должна быть отрицательной. Известно, что если фосфатаза обнаруживается, то при этом обычно высевается и кишечная палочка.

          Мясо должно вариться на слабом огне при закрытой крышке, в течении 2,5-3 ч после закипания, при толщине куска до 8 см и весе 2 кг. Котлеты и биточки из мясного и рыбного  фарша, шницели, рыбу куском обжаривают с двух сторон в кипящем жире в течении 10 мин, а затем выдерживают в духовом или жарочном шкафу при 220…250ºС в течении 5-8 мин. Паровые котлеты, биточки и тефтели в готовом виде должны быть серого цвета по всей толще изделия.

          При реализации вторых блюд из вареного мяса(птица, отварной язык и др.) и при отпуске вареного мяса и птицы для первых блюд после нарезки они должны быть повторно прокипячены в небольшом количестве бульона во избежание микробного обсеменения при порционировании. До раздачи порционированное мясо храниться в этом же бульоне при температуре не ниже 70 ºС не более 3 ч. Особое внимание следует уделять изготовлению вторых блюд с использованием фарша из вареного мяса(например, блинчиков с мясом), которые часто являются причиной пищевых отравлений. Это связано в основном с вторичным обсеменением мяса при его измельчении. Реализация блинчиков с мясом в летнее время(май – сентябрь) допускается только после соответствующего разрешения органов санитарного надзора.

          При изготовлении блинчиков с мясом необходимо соблюдать следующие гигиенические требования: мясорубка перед использованием должны быть ошпарена кипятком; фарш можно приготавливать только из свежесваренного мяса; после измельчения мясо подвергается тепловой обработке(обжаривается или прогревается до кипения в бульоне). Срок хранения полуфабрикатов блинчиков – не более 12 ч при температуре не выше 6 ºС. Перед реализацией блинчики обжаривают с двух сторон и отпускаются в горячем виде. Приготовление макарон «по-флотски» на предприятиях общественного питания не допускается в связи с тем, что это блюдо часто является причиной пищевых отравлений.

          Субпродукты представляют повышенную опасность в отношении сальмонеллезов и пищевых отравлений и поэтому должны подвергаться тепловой обработке. Субпродукты допускается жарить только после проваривания до готовности. Печень перед тепловой обработкой нарезают. Для приготовления паштета обжаренную печень пропускают через мясорубку в горячем состоянии. Мясорубка предварительно должна быть тщательно вымыта и ошпарена кипятком. Паштеты, выработанные промышленностью, должны быть реализованы в течение 24 ч при условии хранения при 0…2 ºС. Порционируют паштет только перед раздачей. Реализация паштетов в летнее время или без наличия холода не допускается. Студень и заливные блюда представляют собой благоприятную среду для размножения микроорганизмов, так как в них содержится около 80% воды, белок и другие питательные вещества. С целью профилактики пищевых отравлений при изготовлении студней необходимо выполнять следующие гигиенические требования: сваренное измельченное мясо или субпродукты залить бульоном и кипятить не менее 10 мин с момента закипания; формы предварительно обрабатывают кипятком или острым паром; студневую массу разливают слоем до 4 см и после остывания охлаждают в холодильнике; срок хранения при температуре 6ºС не должен превышать 12 ч; порционируют непосредственно перед отпуском. Бульон для заливных блюд после введения желатина доводят до кипения, процеживают горячим (90 ºС) через прокипяченную марлю. После заливания рыбы бульоном блюдо хранят в закрытых формах при температуре -2…2ºС не более 24 ч. Приготовление студней и заливных блюд в летнее время допускается только по согласованию с местными органами санитарного надзора; в столовых, не обеспеченных холодом, приготовление этих блюд запрещается.

          Для варки яиц выделяется отдельная маркированная посуда. Варят их не менее 3 мин. Меланж используется сразу после размораживания для приготовления кулинарных изделий, подвергающихся тепловой обработке до достижения температуры внутри изделия не менее 70ºС, чаще всего для мучных кулинарных и кондитерских изделий. Яичный порошок просеивают, разводят теплой водой, оставляют для набухания на 30-40 мин, процеживают и сразу же используют для приготовления омлетов, выпекаемых тонким слоем.

          Творог из непастеризованного молока используют только для приготовления блюд, подвергающихся воздействию высокой температуры (сырники, вареники, ватрушки, запеканки, крупеники), приготовление из него блинчиков запрещается. Сырники следует обжарить с двух сторон на плите и довести до готовности в жарочном шкафу в течении 5-7 мин при температуре 260-280 ºС. Молоко должно обязательно кипятиться, молоко с повышенной кислотностью используется только для приготовления блюд(мучных и др.), подвергаются тепловой обработке. Изготовление простокваши(самокваса), творога на предприятиях общественного питания строго запрещается.

          При тепловой обработке овощей и фруктов необходимо соблюдать гигиенические правила для максимального сохранения в них витамина С. Очищенные и нарезанные овощи не следует хранить, а как можно быстрее подвергать тепловой обработке. При приготовлении овощных блюд запрещается использовать плохо луженую железную или медную посуду, так как медь и железо являются катализаторами окисления витамина С. Овощи необходимо опускать в кипящую воду(бульон)небольшими порциями, не прерывая кипения, причем сначала закладывают те, которые варятся более длительное время. Варить овощи нужно в посуде, заполненной до верху и закрытой крышкой. Отвары, в которых варились очищенные овощи, целесообразно использовать при приготовлении первых блюд и пюре. Наибольшее количество витамина С сохраняется при жарке или варке на пару. Пассерование или бланширование овощей также способствует сохранению витамина С.

          Овощные супы и вторые блюда следует готовить непосредственно перед раздачей и реализовать в течение часа, так как при хранении в течении 3 ч содержание витамина С снижается более чем наполовину, а через 6 ч витамин С разрушается полностью. 

          При варке киселей и компотов также необходимо соблюдать правила сохранения витамина С. Кисели и компоты разрешается охлаждать в закрытых котлах в помещении холодного цеха и реализовать при температуре 7…14 ºС в течении дня. В осенне-зимний период пища подлежит искусственной витаминизации. Витамин С вводиться в первые или третьи блюда в детских и лечебно-профилактических учреждениях.

          Жарка во фритюре широко используется на предприятиях общественного питания при изготовлении пирожков, пончиков, рыбных кулинарных изделий, картофеля жаренного фри, чебуреков и др. Для жарки изделий во фритюре применяют подсолнечное, хлопковое и другие растительные масла или смесь их с топленым жиром, гидрожиром и т.п. Длительное использование жиров, высокие температуры их нагрева (220…250 ºС) при свободном контакте жира с кислородом воздуха приводит к окислению и полимеризации жиров, в результате чего в жире накапливаются продукты термического окисления, оказывающие неблагоприятное воздействие на обменные процессы в организме человека и даже токсическое и канцерогенное действие.

          В связи с этим при изготовлении изделий во фритюре следует соблюдать следующие гигиенические требования: использовать только специальные жарочные аппараты, позволяющие регулировать степень нагрева; ограничивать температуру жира до шести; масса изделий не должна превышать массы ¼ фритюра; ежедневно контролировать фритюрный жир по органолептическим показателям( потемневший жир с горьковатым привкусом использовать нельзя); концентрация окисленных веществ во фритюре не должна превышать 1%. Минздрав 
РФ рекомендует ограничить производство жареных пирожков в столовых, заменив их печеными, и запрещает реализацию этих изделий в школьных столовых и буфетах. Срок реализации пирожков(без холода) – 3 ч.

Гигиенические требования к производству изделий с кремом

          Кондитерские изделия с кремом разрешается изготавливать на предприятиях общественного питания только по согласованию с санэпидстанцией при наличии соответствующих помещений и отдельных холодильных камер. Производство этих изделий в летнее время ограничивается.Кондитерские изделия с кремом (торты, пирожные и т. п. ) относятся к группе особо скоропортящихся продуктов. Кремы содержат значительное количество влаги, белков, углеводов и являются благоприятной средой для развития микроорганизмов, особенно стафилококков. Особую опасность представляет заварной крем, где концентрация сахара (47%) ниже уровня, останавливающего развитие стафилококков. Процесс размножения стафилококков в креме и накопления выделяемого ими энтеротоксина происходит при температуре 30ºС за 12 ч, а при 37ºС – в течение 4 ч. Развитие стафилококков обычно полностью прекращается при достижении концентрации сахара в креме 60%. В сливочном креме предусматривается концентрация сахара 60% на водную фазу, однако при нарушениях технологии и рецептуры, изменении качества сырья (вместо масла высшего сорта берут масло 1-го сорта и т. п. ) содержание сахара может снижаться, и такой крем будет представлять опасность пищевого отравления.

          В процессе производства изделий с кремом необходимо соблюдать «Санитарные правила для предприятий и цехов, вырабатывающих кондитерские изделия с кремом». Особого внимания требует сырье для изготовления кремов, оно должно отвечать требованиям стандартов как по органолептическим и физико-химическим, так и по бактериологическим показателям. Разрешается использовать только пастеризованные молоко и сливки, масло высшего сорта и сливочное Любительское (колититр не ниже 0,01) и доброкачественные чистые не ниже 2-й категории куриные яйца, прошедшие необходимую санитарную обработку. Яичная масса не должна храниться более 8ч при температуре не выше 6 ºС. Использовать меланж для приготовления крема запрещается.

          Оборудование и инвентарь тщательно моются и дезинфицируются горячей водой, кипятком, острым паром или раствором хлорной извести. Кондитерские отсадные мешочки сначала замачивают, затем промывают в теплом 2%-ном содовом растворе, кипятят 30 мин или стерилизуют  в автоклавах в течении 20-30 мин. Просушенные мешочки складывают в бюксы или чистые коробки с крышками. Наконечники, снятые с отсадных мешочков, моют в 2%-ном растворе кальцинированной соды, ополаскивают и кипятят 30 мин или стерилизуют в автоклаве. Мелкий инвентарь моют в содовом растворе, кипятят 30 мин или дезинфицируют 2%-ным раствором хлорной извести с последующим ополаскиванием горячей водой.

          Крем готовят только для использования в теченииодной смены. Остатки крема направляют для выпечки мучных изделий с высокой термической обработкой. Ежедневно перед допуском к работе работники цехов по производству кондитерских изделий с кремом проходят медицинский осмотр. Цель осмотра – не допустить контактного или капельного инфицирования крема. Работники, имеющие порезы, ожоги, гнойничковые заболевания рук, а также с ангинами и катаральными явлениями в области верхних дыхательных путей не допускаются к работе с кремом. Во время эпидемических периодов работать рекомендуется только в масках. Готовые изделия с кремом должны храниться при температуре не выше 6 ºС. Срок хранения пирожных, тортов со сливочными кремами – не более 36 ч, с белковым кремом и фруктовой отделкой – не более 72 ч, с заварным кремом и кремом из сливок – не более 6 ч. Изделия с заварным кремом и кремом из сливок транспортировке не подлежат и должны быть реализованы наместе. Отпускаемые с предприятия кондитерские изделия с кремом должны снабжаться сертификатами с указанием даты и часа изготовления.

Гигиенические требования к применению пищевых добавок

          Пищевые добавки – это натуральные или синтетические вещества, вводимые в процессе производства в пищевые продукты и изделия с целью придания им определенных органолептических свойств, ускорения технологического процесса или удлинения сроков хранения. Применение пищевых добавок допускается только с разрешения Министерства здравоохранения РФ. Различают следующие группы пищевых добавок: пищевые красители, ароматические вещества, улучшители консистенции, пищевые кислоты, усилители вкуса, искусственные сладкие вещества, консерванты, разрыхлители, желеобразователи, пенообразователи, ферментные препараты и др.

          Пищевые красители используются при приготовлении кондитерских изделий и напитков. Различают красители синтетические и естественного происхождения. В производстве кондитерских изделий с кремом разрешается применять синтексические красители (индигокармин – синего цвета, тартразин – желтого цвета) и естественные натуральные красители: шафран и кроцин( из рыльцев шафрана) – желтого цвета; кармин и чайно-свекольный краситель – красного цвета; для подкрашивания жиров и сыров используют В-каротин, краситель из шиповника – КМШ, а в качестве красного красителя применяют энокраситель (отжимки темных сортов винограда), антоцианы бузины, черники, смородины и других ягод. Для подкрашивания используют также хлорофилл, куркуму и др.

          Для придания продукту аромата у нас в стране используют в основном натуральные экстракты и настой, плодово-ягодные соки, сиропы, пряности и т.д. Для кондитерских ихделий допускается применение пищевых ароматических эссенсий из синтетических веществ; широко применяются ванилин(для сдобного теста и др.), арованилин, ванилон, диацетил. К натуральнымароматизаторам относятся эфирные масла (анисовое, мятное и др.), ваниль, изготавливаемая из стручков орхидеи, настои гвоздики, корица и т.д.

          В кондитерской промышленности используются такие пищевые кислоты, как лимонная, яблочная, молочная, уксусная кислота и др. Не допускается ароматизация натуральных пищевых продуктов (кофе, чай, какао, фруктовые сиропы) для усиления свойственного им аромата. В качествевкусового вещества широкое распространение получил глютамат натрия, который при добавлении к пищевым продуктам или готовым блюдам усиливает их вкусовые свойства, восстанавливает вкус и аромат, присущий свежим продуктам. Применение глютамата натрия при изготовлении консервов и концентратов детского питания не допускается. Для взрослых глютамат натрия добавляется в концентраты первых и вторых блюд в количестве до 5г/кг. При этом суточное потребление не должно превышать 1,5 г.

          При применении пищевых добавок следует соблюдать следующие правила: использовать только разрешенные добавки; хранить их в закрытой таре с этикеткой; вести журнал расхода добавок; дозировать согласно инструкциям; красители применять только в виде растворов( растворы кипятят 5 мин, фильтруют, хранят до 3 дней) с концентрацией не более 5%.

Гигиенические требования к реализации готовой пищи

          Правильная организация реализации готовой пищи и кулинарных изделий имеет большое гигиеническое значение. В процессе реализации необходимо сохранять высокие органолептические и пищевые качества блюд  и предотвратить их возможное вторичное инфицирование и развитие микрофлоры. С этой целью следует строго соблюдать условия реализации готовой пищи, максимально сокращая сроки ее хранения. Перед раздачей качество пищи проверяется бракеражной комиссией, оценка блюда регистрируется в бракеражном журнале.

          Супы рекомендуется готовить небольшими порциями несколько раз в день по мере их реализации. На раздачу первые блюда должны поступать в небольшой емкости, рассчитанной на реализацию в течении 0,5-1 ч. Максимальный срок реализации первых блюд 3 ч, овощные супы должны быть реализованы в течении часа после изготовления. Температура первых блюд на раздаче должна быть не ниже 70…75 °С.

          Так как наиболее частой причиной пищевых отравлений являются вторые блюда, особенно изделия из мясного фарша и соусные блюда, условиям и срокам реализации их следует уделять особое внимание. Запрещается хранить их в тепле, на краю плиты, где создаются благоприятные температурные условия (30…45 °С) для интенсивного размножения микрофлоры. Температура вторых блюд при отпуске должна быть не ниже 65 °С. Хранить готовые блюда на горячей плите или в мармитах следует не более 1-3 ч. По истечении этих сроков блюда обязательно подвергаются повторной тепловой обработке (супы и соусы необходимо прокипятить). Недопустимо смешивать оставшуюся пищу с вновь приготовленной. Если пища не реализована в установленные сроки, то в порядке исключения ее можно реализовать на следующий день. Гарниры, соусы и овощные блюда реализации на следующий день не подлежат.

          Согласно санитарным правилам нереализованную пищу не позднее чем через 3 ч после изготовления охлаждают и хранят при температуре не выше 8 °С в течении не более 12 ч. На следующий день пищу дегустирует заведующий производством и при хорошем качестве ее подвергают вторичной обработке (жидкие блюда кипятят, вторые прогревают до 90 °С) и реализуют в течении часа. Третьи блюда – горячие напитки отпускают при температуре 70ю…75 °С. Холодные супы и напитки должны иметь при отпуске температуру 10…14 °С, а холодные блюда и закуски – 7…14 °С. Заправленные салаты и бутерброды должны быть реализованы в течении часа.

          Для отпуска готовых блюд необходимо иметь соответствующее оборудование (исправные мармиты, охлаждаемые прилавки и т.п.) и достаточное количество раздаточного инвентаря – ложек разливательных, соусных, вилок, лопаток и др. Отпуск блюд и кулинарных изделий в филиалы, буфеты должен производиться не позднее чем через час после их изготовления. Посуду (термостаты, кастрюли, ложки и др.) предварительно моют и ошпаривают кипятком. Сроки транспортировки и реализации такой пищи должны быть минимальными и не превышать 3 ч. Филиалы столовых, раздаточные пункты, буфеты должны иметь оборудование для подогрева пищи, холодильные шкафы и охлаждаемые витрины-прилавки, а также моечные ванны для мытья посуды и приборов. Отпуск обедов на дом должен производиться в специально выделенном помещении, непосредственно связанном с горячим цехом. В помещении оборудуется раковина с подводкой горячей воды. Пищу отпускают только в чистую посуду потребителей, использовать стеклянную посуду нельзя.

Гигиенические требования к обслуживанию потребителей и приему пищи

          На предприятиях общественного питания  должны быть созданы благоприятные условия для приема пищи и отдыха потребителей. Хорошему настроению и усвоению пищи способствует уютная спокойная обстановка, чистота и достаточная освещенность помещений. Все потребители должны сдать верхнюю одежду в гардероб, где количество вешалок должно соответствовать количеству мест в зале. Потребителей в верхней или рабочей одежде обслуживать запрещается.

          В вестибюле или отдельно выделенном помещении предприятия должны быть оборудованы умывальники (один на 50 мест в зале) с подводкой холодной и горячей воды, с мылом и щеткой для мытья рук. Для обсушивания рук рекомендуется устанавливать электрополотенце. Залы должны быть уютные, хорошо проветрены. Стены и потолки рекомендуется окрашивать в светлые теплые тона. Мебель должна быть прочной и удобной, столы с гигиеническим покрытием из синтетических материалов. Деревянные столы следует покрывать скатертью или клеенкой. Проходы между столами  должны быть не менее 1,2 м, а ширина основного прохода – не менее 1,35 м.

          На столах должен быть прибор для специй, стакан с бумажными салфетками. Убирать столы необходимо после каждого потребителя.  Крошки сметают специальными щетками, а стол протирают сначала влажной, а затем сухой салфеткой. Для уборки столов выделяется комплект белых салфеток с маркировкой «для уборки столов». Во время перерыва и в конце работы столы промывают горячей водой с моющими растворами. Для уборки столов выделяют специальную работницу. 

          Для сбора использованной посуды, приборов применяют специальные тележки, транспортеры, а для подносов – столы. Чистые столовые приборы должны находиться в специальных ящиках – кассетах. Выдача их навалом на подносах запрещается. Сервировка стола, красивое оформление блюд, быстрое и внимательное обслуживание повышают аппетит, способствуют лучшему усвоению пищи. Предприятия общественного питания, где применяется самообслуживание, должны быть оборудованы удобно расположенными раздачами, которые отделяют от зала перегородкой, должны иметь достаточное количество столовой посуды, приборов, подносов. Рекомендуется внедрять на них современные формы и методы обслуживания: отпуск комплексных обедов на специальных комплектовочных линиях, питание по абонементам и др.

Гигиеническая оценка качества готовой пищи

          Качество готовой пищи оценивают органолептическим методом по следующим показателям: внешний вид, цвет, запах, консистенция, вкус. При этом вначале исследуют блюда, имеющие слабовыраженные запах и вкус, например крупяные супы, а затем те блюда, вкус которых выражен отчетливо. Сладкие блюда дегустируют последними. Определяют кулинарную готовность и доброкачественность пищи. Недоброкачественная пища снимается с реализации, бракуется, что оформляется соответствующим актом. Целью лабораторных исследований может быть определение белкового, витаминного и минерального состава пищи, ее калорийности, бактериологических показателей и др.

          Пробы пищевых продуктов и блюд отбираются санитарным врачом или помощником санитарного врача. Первые блюда отбираются в количестве двух порций каждого наименования, вторые блюда – по одной порции каждого наименования. Предварительно устанавливают температуру блюд и среднюю массу изделий и блюд взвешиванием 10-15 порций. Каждая проба отбирается в отдельную посуду, опечатывается, снабжается этикеткой. Отбор проб для бактериологических исследований производиться в стерильные банки с помощью стерильных ложек, пинцетов и ножей. В качестве помощника привлекается работник обследуемого предприятия. 

          На все изъятые пробы пищи и пищевых продуктов составляется акт выемки проб, который оформляют в двух экземплярах, дин оставляют администрации предприятия общественного питания. Этот документ является основанием для снятия изъятых продуктов. Перед началом лабораторного исследования пробы оценивают по органолептическим показателям и делают вывод качестве кулинарной обработке блюда.

          Пищевая и энергетическая (калорийная) ценность блюд и изделий оценивается с помощью физико-химических методов определения содержания сухих веществ, жира и белка. При более углубленных исследованиях определяется содержание углеводов, минеральных веществ, витаминов и др. Бактериологические исследования готовых блюд заключается прежде всего в определении содержания общего количества микроорганизмов в 1 г(мл) продукта. Это позволяет определить эффективность тепловой обработки блюд и кулинарных изделий, а также обнаружить вторичное обсеменение в процессе реализации. При бактериологическом исследовании холодных блюд обязательно проводится определение титра бактерий группы кишечной палочки. Для оценки технологического процесса приготовления салатов анализируют пробы всех компонентов блюда и на разных этапах их обработки. В некоторых случаях проводиться определение содержания патогенных стафилококков, протея и др. На основании проведенных бактериологических исследований делается заключение о эпидемиологической безопасности готовой пищи, возможном нарушении технологии ее приготовления.

Лекция №12. Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приемке и хранению пищевых продуктов
1.1.Санитарные правила перевозки продуктов

          Условия перевозки пищевых продуктов(сырья, полуфабрикатов) готовой пищи и кулинарных изделий могут существенно влиять на их качество. При нарушениях режима перевозки возможно неблагоприятное воздействие на продукты факторов внешней среды, загрязнение, порча, обсеменение микроорганизмами.

          Для перевозки пищевых продуктов используют только специально выделенный транспорт, в котором не допускается транспортировка непищевых продуктов (хлеб, мясо, молоко и др.) перевозят специализированным транспортом(автофургоны, цистерны), на борту которого делается соответствующая надпись. Скоропортящиеся продукты перевозят в охлаждаемых (рефрижераторах) или изотермических транспортных средствах. В городах для перевозки на небольшие расстояни я широко применяют грузовые мотороллеры с изотермическим кузовом. Перевозка продуктов в машинах открытого типа допускается для картофеля и других продуктов, если они затарены и укрыты чистым брезентом, парусиной. Сидеть на продуктах категорически запрещается.

          Транспорт для перевозки продовольственных продуктов, полуфабрикатов и готовых изделий должен иметь санитарный паспорт, выданный районной санитарно-эпидемиологической станцией. В паспорте указывается номер транспортного средства, его оборудование и фамилия ответственного за санитарное состояние транспорта. Паспорт ежегодно обновляется.

          Кузов транспорта, предназначенного для перевозки продуктов, должен быть обит листовым алюминием или оцинкованным железом. Лица, производящие разгрузку продуктов, должны надевать санитарную одежду, а при разгрузки хлеба – специальные   рукавицы. Нельзя привлекать к разгрузке посторонних лиц.

        Для перевозки хлебобулочных изделий фургоны оборудуются выдвижными лотками. Хлебные и штучные кондитерские изделия укладываются в лотки рядами в один слой. Ставить лотки на землю запрещается. Мясо, рыбу, птицу, субпродукты перевозят в обитых металлом ящиках. Полутуши мяса перевозят на брезенте в кузовах, обитых оцинкованным железом. Молоко бутылочное транспортируют в сетчатых металлических ящиках, в пакетах – пластмассовых ящиках или специальных контейнерах. Для перевозки разливного молока, сметаны, сливок используют металлические фляги, плотно укупоренные с помощью резиновых колец и пергамента. Фляги необходимо заполнять до краев во избежание сбивания жира, пломбировать. Масло перевозят в ящиках, иногда в бочках. На крышках фляг, бочек должна быть маркировка завода-изготовителя с указанием даты изготовления. Овощи чаще всего перевозят в мешках, ящиках или навалом. Особые санитарные требования предъявляются к перевозке полуфабрикатов. Мясной фарш укладывают на целлофан или пергамент в специальную тару вместимостью не более 10 кг. Изделия из мясного и рыбного фарша размещают в лотках одним слоем. Мелкокусковые мясные полуфабрикаты (гуляш, бефстроганов) заворачивают в целлофан и укладывают в лотки в один слой, сверху укладывают пергаментом или целлофаном. Овощные полуфабрикаты  перевозят в лотках с плотно закрывающимися крышками, а сульфитированный картофель – в полиэтиленовых мешках или специальных емкостях. Кулинарные и кондитерские изделия транспортируют в металлических или деревянных лотках с крышками. 

          Для транспортировки полуфабрикатов высокой степени готовности и кулинарных изделий, изготовленных промышленным способом, используются функциональные емкости из нержавеющей  стали. Они доставляются с фабрик-заготовочных в передвижных  стеллажах или контейнерах. 

          Лотки могут изготавливаться также из пищевого дюралюминия, полимерных материалов. Лотки для полуфабрикатов должны быть промаркированы.

          На полуфабрикаты и кулинарные изделия оформляется сертификат, где указывается время изготовления, предельный срок реализации, фамилия лица, ответственного за качество, и др. Перевозятся полуфабрикаты и кулинарные изделия в закрытых, изотермических кузовах. В теплое время года при наличии льда время перевозки не должно превышать 3ч, без льда – 1 ч.

          В лотки или ящики с котлетами или другими изделиями, поступающими с мясоперерабатывающих или заготовочных предприятий, вкладываются ярлыки с указанием наименования продукции и предприятия, даты и часа изготовления, номера упаковщика и названия предприятия.

           Транспортные средства, предназначенные для перевозки пищевых продуктов и пищи, должны содержаться в чистоте. Кузовы автомашин, мотороллеров ежедневно очищают и промывают горячей водой с добавлением кальцинированной воды(1%) или 0,15%-ным раствором каустической соды, после чего кузов ополаскивают из шланга горячей водой и вытирают или высушивают. Один раз в пять дезенфицируют раствором хлорной извести или хлоромина, после чего кузов промывают водой, просушивают, проветривают. Брезенты необходимо мыть щетками горячей водой с содой, а покрывала – регулярно стирать.

          Перевозка продуктов допускается только в чистой таре. Тару не следует ставить на пол, а сразу помещать на стеллажи или столы. Если наружная поверхность тары загрязнена, то сначала ее очищают, а только потом вскрывают. Оборотная полуфабрикатная тара после освобождения очищается и моется в моечной полуфабрикатной тары горячей водой с добавлением моющих средств.Затем тару дезинфицируют 1%-ным раствором хлорной извести или острым паром, ополаскивают, просушивают, отправляют на заготовочное предприятие.

1.2.Санитарные правила приема пищевых продуктов и оценка их качества

Приемка пищевых продуктов и их хранение – важный  момент в работе предприятия общественного питания, определяющий высокое качество выпускаемой им продукции.

             Приемка продуктов   начинается с проверки сопроводительных документов(накладных, удостоверений о качестве, ветеринарного свидетельства и       т.д.), которая производиться заведующим складом(кладовщиком); на доготовочных предприятиях полуфабрикаты принимает заведующим производством. При наличии диетсестры или врача необходимо их участие. Приемка продуктов осуществляется через загрузочную. При этом необходимо разделять разгрузку и приемку сырья и продуктов, готовых к употреблению. При приемке осматривается состояние тары, маркировка на ней и соответствие ее данным документов. Вскрытие тары производиться только после ее предварительной очистки снаружи во избежание загрязнения продуктов.

          Согласно гигиеническим требованиям на предприятиях общественного питания запрещается принимать: 

- мясо без наличия ветеринарного клейма;

- птицу водоплавающую в непотрошеном виде;

- сырые утиные и гусиные яйца;

- куриные из инкубатора;

- консервы бомбажные; 

- крупу и муку с амбарными вредителями;

- грибы от часных лиц.

          Все продукты поступающие на предприятия общественного питания, должны соответствовать требованиям госудорственных стандартов(ГОСТов) или техническим условий(ТУ), обязательных для всех организаций, производящих и реализующих продукты питания. В стандартах определяются физические, химические, бактериологические показатели продуктов, условия упаковки, транспортировки и хранения, методы испытаний.

          Продукты, отвечающие всем требованиям стандартов, называются стандартными. Продукты, не соответствующие требованиям стандатртов, не принимаются, при необходимости направляются в пищевые лаборатории на анализ. При обнаружении отклонений от требований стандарта по показателям, не представляющим опасности для здоровья человека(влажность, жирность, величина кусков, форма нарезки и др.), продукты относятся к нестандартным съедобным, т.е. пригодным для питания. При сомнениях в доброкачественности продуктов или несоответствия их гигиеническим показателям отбирают пробы в лаборатории ведомственной или государственной санитарной службы, где приводиться гигиеническая оценка качества продукта.

Гигиеническое определение понятия качества продуктов – это совокупность свойств, определяющих степень пригодности их для питания. Таким образом, гигиеническая оценка качества продукта осуществляется с целью выявления свойств, характеризующих пищевую ценность и безвредность продуктов для здоровья человека. Безвредность продуктов определяется отсутствием в них патогенных(болезнетворных) микроорганизмов или их токсинов; органических или неорганических ядов, гельминтов, опасных для человека; механических примесей.

На основании гигиенической оценки устанавливается безусловная пригодность продукта питания; условная пригодность продукта, т.е. возможность использования продукта для питания только после его доработки, переработки или при определенных условиях; непригодность продукта для целей питания – подлежит уничтожению или технической утилизации или используется на корм скоту с разрешения ветеринарного надзора.

          Оценивая качество продукта, часто употребляют понятие о его доброкачественности, т.е. отсутствии явлений порчи: гниения, окисления, плесневения, прогоркания, осаливания, брожения. Недоброкачественные продукты бракуются.

          Государственная инспекция по качеству проводит товароведческую экспертизу и решает вопросы о недоброкачественности продуктов, не требующих специальных гигиенических исследований. В связи с этим нет надобности привлекать санитарно-эпидемиологические организации для решения вопроса о явно гнилых овощах, консервах в битых стеклянных банках и других явно испорченных продуктах. Органы санитарной службы не решают также вопросы о сортности продуктов, но при необходимости участвуют в экспертизе нестандартных продуктов. Качество продуктов при приемке определяется органолептическим методом – по внешнему виду, цвету, запаху, консистенции, а при необходимости и по вкусу.

          При осмотре мяса обращают внимание на следующие признаки порчи: наличие слизи на поверхности, цвет на разрезе серый или зеленоватый, консистенция мягкая, запах неприятный. Запах проверяют также путем погружения нагретого ножа в толщу мяса(«проба на нож»). Следует обращать внимание на наличие посторонних включений в мышечную ткань мяса(белесоватые пузырьки могут свидетельствовать о финнозе мяса). При осмотре рыбы обращают внимание на состояние жабер, брюшка, наличие слизи, неприятного запаха, плесени, пораженность рыбы гельминтами, а у соленой рыбы признаком доброкачественности будет появление ржавчины, красного налета(фуксина) и др.

          При получении молока и молочных продуктов основное внимание обращают на цвет, запах, консистенцию, вкус. При необходимости производиться пробное кипячение 200-300 мл молока.

          Качество яиц определяется путем осмотра и овоскопирования, по состоянию скорлупы, высоте и положению пуги, состоянию белка и желтка. Использование бракованных яиц не допускается.

          Повышенное внимание при приемке следует уделять качеству скоропортящихся продуктов. Запрещается принимать эти продукты с истекшим сроком реализации. Сроки реализации этих продуктов указывается предприятием-изготовителем в сертификате(удостоверении о качестве), выдаваемом на каждую партию продукта, а также на ярлыках или упаковке.

          Важно знать, что сроки реализации исчисляются с момента окончания процесса охлаждения продукта или кулинарного изделия.

1.3.Правила хранения продуктов. Санитарные требования к складским помещениям.

          Качество выпускаемой предприятием продукции зависит от условий и сроков хранения сырья, полуфабрикатов, кулинарных изделий. Складские помещения предприятия по составу и площади должны отвечать требованиям строительных норм и правил для данного типа предприятия и обеспечивать основное гигиеническое требование – раздельное хранение продуктов по видам с соблюдением необходимого температурно-влажностного режима. Колебания температуры приводят к конденсации влаги на продуктах или увлажнению продукта и развитию плесени. В любом случае выделяются не менее трех групп помещений: для хранения сухих продуктов; для хранения скоропортящихся продуктов; для картофеля и овощей.

          Складские помещения располагаются обычно в подвальном и цокольном этаже, в северной или северо-восточной части здания. Их нельзя размещать рядом или непосредственно под помещениями, где технологические процессы сопровождаются выделениями тепла или влаги (моечные, душевые, горячий или кондитерский цеха).Разгрузка продуктов из автомашин осуществляется на платформе или разгрузочной площадке с помощью пандусов, наклонных транспортеров, люков и др. Для  разгрузки продуктов внутри здания сооружаются специальные боксы для автомашин. В загрузочную продукты поступают в затаренном виде, где их взвешивают в таре с предварительнымзачищением ее, если она загрязнена. Мясные полутуши взвешивают, предварительно застилая платформу весов чистой полимерной пленкой или клеенкой.

          Из загрузочной продукты поступают  на хранение. Скоропортящиеся и особо скоропортящиеся продукты должны храниться только в условиях охлаждаемой камеры. При этом следует обеспечить раздельное хранение определенных групп продуктов. Наиболее благоприятные условия достигаются при раздельном хранении каждого вида продукта, что не представляется возможным осуществить на обычных предприятиях. На крупных заготовочных каждый вид сырья храниться в отдельной камере. В одной камере можно объединять продукты одинаковой загрязненности, степени готовности к употреблению и с одинаковым режимом хранения. 

          Мясо и рыба должны быть изолированы от другихпродуктов, так как они могут быть обильно обсеменены микроорганизмами, в том числе возбудителями инфекционных болезней. На предприятиях с вместимостью 500 мест и менее мясо и рыбу допускается хранить в одной камере. Молоко представляет собой очень благоприятную среду для микроорганизмов, быстро подвергается порче и храниться обычно в камере молочно-жировых продуктов. Изолировано от других продуктов должны храниться гастрономические продукты и готовые кулинарные изделия, так как они употребляются в пищу без дополнительной тепловой обработки. Зелень и фрукты являются источником почвенного загрязнения и должны изолироваться от других продуктов как по гигиеническим соображениям, так и по принципам товарного соседства.

На небольших предприятиях до 50 мест допускается хранение продуктов в одной охлаждаемой камере при наличии стеллажей для каждого вида продукта. Продукты хранят в плотно закрытой таре или упакованными. Они не должны соприкасаться друг с другом. Запрещается совместное хранение сырых продуктов и полуфабрикатов или готовых к употреблению изделий; доброкачественных, сомнительных по качеству и испорченных; остропахнущих (сельдь, специи, апельсины) и легко воспринимающих запахи (мясо, молоко, сахар, мука, чай, кофе, жиры и др.); продуктов и тары, хозяйственных материалов.

          При использовании охлаждаемых камер не следует забывать, что холод не убивает микроорганизмы, а только задерживает их развитие.  Охлаждаемые камеры объединяют в единый блок с общим тамбуром. Машинное отделение должно быть изолировано. В качестве хладогента предпочтительнее использовать фреон, а не аммиак, так как фреон безвреден и не имеет запаха. Охлаждаемые камеры нельзя оборудовать рядом с котельными, тепловыми пунктами и душевыми, а также над этими помещениями и под кондитерским или горячем цехом. Их нельзя располагать и под моечными, туалетами или другими помещениями с трапами. В камерах не должны проходить водопроводные, канализационные трубы, трубы отопительной системы и воздуховоды вентиляционной системы. Каждая камера должна иметь площадь не менее 5 м2, хорошее искусственное освещение, приточно-вытяжную вентиляцию, приборы, регистрирующие температуру и влажность. Суточные колебания температуры не должны превышать 2ºС. Пол и стены обычно облицовываются плиткой.

          Кладовую овощей располагают рядом с загрузочной в комплексе с овощным цехом. Освещение в кладовой овощей-только искусственное. Разгрузка овощей предусматривается в самостоятельном боксе разгрузочной платформы или непосредственно в кладовую. В составе складских помещений предусматриваются помещение кладовщика и кладовая для хранения тары. Единым блоком размещаются помещения, входящие в состав экспедиции , для которой предусматривается отдельная загрузочная платформа.

         В охлаждаемой камере хранят мясо охлажденное в полутушах и четвертинах. Подвешенные на луженые крючья они не должны касаться стен и соприкасаться между собой. Снизу подставляются поддоны. Срок хранения при температуре 0ºС-3 суток. Мороженое мясо хранят штабелями с подставленной снизу решеткой, поддоном при температуре 0ºС-до 3 суток, при -8ºС-до5 суток. Мороженая птица хранится в той же таре, в которой она поступила, на стеллажах при температуре -2ºС- до 5 суток, при 0ºС-не более 2 суток. Особого внимания требует хранение субпродуктов. Их хранят в таре раздельно по видам, мороженые субпродукты (при -2ºС)-до 5 суток.

        Для хранения рыбы на предприятии общественного питания наиболее благоприятная температура – 2ºС. При этой температуре мороженую рыбу хранят до 5 суток, охлажденную – до 2 суток. Крупную рыбу размещают на стеллажах или подвешивают на крючьях, а мелкую- в той таре, в которой она поступила.

         Молоко и молочные продукты размещают в камере молочно-жировых товаров (расчетная температура 2ºС ) в таре на подтоварниках. После вскрытия бочки (фляги) со сметаной, творогом накрывают крышкой, обтянутой марле.Ложки и лопатки запрещается оставлять а таре с продуктами, их помещают в отдельную посуду и ежедневно кипятят. Масло сливочное и другие жиры хранят в плотно закрытой таре или завернутыми в пергамент до 10 суток. Крупные сыры размещают в этой же камере на стеллажах, мелкие – в таре или на деревянных подставках. Головки сыров не должны соприкасаться между собой.  При появлении плесени поверхность сыров протирают чистой салфеткой, смоченной в 3%-ном растворе поваренной соли. Твердые сыры хранят до 15 суток, мягкие – до 5, плавленые – до 10 суток. Яйца хранят в упакованном виде при температуре 0… - 2ºС не более 20 дней, изолированно от сильнопахнущих продуктов. Колбасы хранят в камере мясной гастрономии в таре или подвешенными на крючьях.

          Хранение полуфабрикатов вместе с сырьем не допускается, их размещают в специальных охлаждаемых камерах: расчетная температура для камеры мясных и рыбных полуфабрикатов 0ºС, овощных – 4 ºС. С, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов». К особо скоропортящимся продуктам относятся продукты, которые не подлежат хранению без холода, максимальный срок хранения при температуре не выше 6ºС составляет от 6 д 72 ч в зависимости от вида продуктов. Это мясные, молочные, рыбные, овощные продукты, некоторые кондитерские изделия, всего 186 наименований. При нарушении условий и сроков хранения в них могут размножаться микроорганизмы, вызывающие порчу продуктов, а также потенциально патогенные и патогенные микроорганизмы, способные вызывать пищевые бактериальные отравления и острые кишечные заболевания. 

Хранение особо скоропортящихся продуктов на предприятиях общественного      питания допускается при соблюдении температурного режима от 2 до 6ºС, а для      замороженных полуфабрикатов и блюд необходимо минусовая температура хранения. Полуфабрикаты высокой степени готовности и кулинарные изделия, выработанные на централизованных производствах, имеют более длительные сроки хранения, чем приготовленные в столовых. Учреждениям санитарно-эпидемиологической службы на местах дается право продлевать сроки хранения продуктов при условии сохранения их качества не более чем на половину установленного срока хранения.

          Фрукты, ягоды, зелень должны храниться при температуре около 4ºС и относительной влажности 85-90%. Размещают их обычно в ящиках на подтоварниках. Сроки хранения зависят то вида, сорта и степени зрелости: фрукты 3-8 дней; ягоды, зелень 2-3 дня. Картофель и овощи хранят в кладовой овощей, в закромах слоем не более 1,5 м. Морковь, лук в таре или в рассыпном виде на стеллажах, другие овощи – в ларях, располагая их на высоте 15 см от пола. Сроки хранения овощей до 5 дней. Наиболее благоприятна температура для хранения овощей 2-6 ºС, относительная влажность воздуха 80-90%.

          В кладовых сыпучие продукты хранят обычно в фабричной упаковке на подтоварниках на высоте не менее 15 см от пола. Мешки укладывают штабелями, но не более 8 шт. в высоту. Укладывать мешки или ящики в штабеля надо в шахматном порядке, оставляя промежутки для циркуляции воздуха, на расстоянии от стены не менее 20 см, а между штабелями – 80 см. Лари с мукой, крупой или солью должны плотно закрываться крышками. Нельзя допускать залеживание ранее поступивших продуктов. При оптимальных условиях хранения(температура 12…16 ºС и относительная влажность 65-75%) сроки хранения сыпучих продуктов составляют 5-10 дней. Перед загрузкой новой партии продуктов лари следует тщательно очищать, а освободившуюся тару убрать. Продукты необходимо проверять на наличие амбарных вредителей, а при их появлении немедленно обращаться в отделения СЭС по дезинсекции и дератизации.

          Хлеб хранят в помещении хлеборезки на полках, закрытых занавесками, или в шкафах с отверстиями для вентиляции. Расстояние нижней полки от пола должно быть не менее 35 см. Остывший формовой хлеб укладывают в 3-4 ряда на нижнюю корку, неостывший и подовый – в 1-2 ряда на ребро. Крошки хлеба сметают специальными щетками, полки протирают ежедневно чистой салфеткой, смоченной 1%-ным раствором уксусной кислоты.

          Складские помещения должны содержаться в чистоте, ежедневно убираться. Не реже двух раз в неделю полки, лари, стеллажи и другое оборудование промывают теплой водой, высушивают. Холодильные камеры после оттаивания (предварительно освободив от продуктов) очищают механическим способом, затем промывают горячим моющим раствором, дезинфицируют 0,5-1%-ным раствором хлорной извести, протирают насухо, проветривают.

Учебно-методические материалы
Лабораторные работы

I. Общие положения

Методические указания по выполнению лабораторно-практических занятий, предназначены для овладения  студентами умений и навыков самостоятельной  работы по определению  основных  понятий  по  микробиологии, санитарии  и  гигиены. 

Перечень лабораторно-практических занятий соответствует учебной программе по дисциплине ««ОП.01.Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена».

Методические указания - выполняют функцию управления   самостоятельной работой студента, поэтому каждое занятие имеет унифицированную структуру, включающую определение целей занятия, подготовительную работу студента к занятию, средства обучения, в отдельных случаях объекты исследования, а также задания (от 2 до 4-х) и заключения. Благодаря такой структуре занятий студент получает возможность овладеть дополнительными  умениями оформлять результаты исследований, составлять таблицы, анализировать и обобщать их, делать заключения, что служит  подготовительным этапом для выполнения  более сложных исследовательских работ.

При выполнении лабораторно-практических работ основным методов обучения является самостоятельная работа студента с высоким уровнем индивидуализации заданий под управлением преподавателя.

Индивидуализация обучения достигается за счет распределения студентами индивидуальных заданий, что исключает возможность списывания работ.                                        

Не рекомендуется выдавать групповые задания, что снижает уровень индивидуализации их выполнения. Разнообразие заданий достигается за счет подбора многовариантных стандартных таблиц и индивидуальных заданий по расчётам калорийности рационов взрослого, детского и диетического питания. 

Индивидуализация обучения достигается за счет, обсуждения результатов  выполнения заданий каждым студентом. Для этого необходимо предусмотреть в конце занятии 30-40 мин учебного времени на группу в 15 человек. Краткие сообщения студентов (по 2-3 мин) должны предваряться инструктажем преподавателя о целях обсуждения и о том, как должно быть

построено выступление (конкретность и чёткость ответов на вопросы задания, краткость). При этом студент приобретает умения доказывать, аргументировать и слушать.

Оценка преподавателем выполненной студентом работы осуществляется комплексно: по результатам выполнения заданий: устному сообщению и оформлению работы.

Правила оформления работы:

1. Лабораторно-практические занятия оформляются в отдельной тетради  или   обшей тетради с конспектом лекций. В последнем случае в тетради должно быть отведено определенное место и все работы должны быть вместе.

2. Студент должен четко написать название работы, ее цель. Объекты и результаты исследования. Если предусмотрено оформление работ в виде таблиц; то необходимо все результаты занести в таблицу в тетради. После каждого задания должно быть сделано заключение с обобщением, систематизацией иди обоснованием результатов исследований.

3. В конце работы студент ставит свою подпись и дату выполнения работы, а преподаватель - оценку работы («зачет» или «незачет») или отмечает факт выполнения работы («работа выполнена» и подпись).

Организация выполнения и контроля лабораторно-практических занятий по дисциплине «ОП.01.Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена» должна стать подготовительным этапом к сдаче дифференцированного зачета, для чего при проведении зачета целесообразно задавать определенные теоретические вопросы по теме, предназначенные для обоснования полученных результатов или заключений.

Лабораторная работа 1
Тема: Устройство микроскопа, техника микроскопирования, приготовление временного препарата.                                                                                                                                                                                      Оборудование: Микроскопы, предметные стекла, покровные стекла, препаровальные иглы.

ЗАДАНИЕ:

1.Изучить строение микроскопа. Найти его механические и оптические части.                          2.Познакомиться с техникой микроскопирования и методикой приготовления временного препарата.                                                                                                                                                        3.Приготовить временные препараты, рассмотреть их, зарисовать их и сделать вывод.

Микроскоп предназначен для наблюдения препаратов в проходящем свете. Применим в различных областях исследовательской деятельности: в биологии, экологии, в различных диагностических лабораториях, лабораториях СЭС и ветеринарии, в различных областях науки и техники, а также в учебных целях.
Устройство Микроскопа.

Механические части:

1.Подошва                                                                                                                                                   2.Тубусодержатель                                                                                                                                                             3.Тубус                                                                                                                                                                      4.Предметный столик с зажимами
                                                                                                                                                                                                                                 5.Макровинты

Световые части:






1.Зеркало                                                                                                                                                                 2.Конденсор

Оптические части:

1.Окуляр                                                                                                                                                                        2.Объектив.                                                                                                                                                                                Увеличение микроскопа равно произведению увеличения окуляра на увеличение объектива       (ув 10х8)

Техника Микроскопирования.

1.Перевести микроскоп в рабочее положение и осветить поле зрения.                                                                                                       2.Препарат поместить на предметный столик.                                                                                                             3.С помощью макровинтов, глядя сбоку, опустить тубус.                                                                     4.Медленно глядя в окуляр поднимаем тубус с помощью макровинтов до появления четкого изображения.

               Приготовления временного препарата

1.На предметное стекло помещаем каплю воды, в неё исследуемый объект

2.Закрываем покровным стеклом и помещаем на предметный столик
Лабораторная работа 2
Тема: Определение основных групп микроорганизмов.

Цель: Познакомиться с особенностями строение бактерий, плесневых грибов, дрожжей.

Оборудование: Микроскопы, предметные стекла, покровные стекла, препаровальные иглы, сухие дрожи, культура плесневых грибов, сенной настой.

ЗАДАНИЕ№1

Приготовить временный препарат сенного настоя, найти сенную палочку, рассмотреть её и зарисовать .

ЗАДАНИЕ№2

Приготовить временны препарат плесневого гриба, рассмотреть его, зарисовать и обозначить все элементы.

ЗАДАНИЕ №3

Приготовить временный препарат дрожжей рассмотреть его и зарисовать.

ЗАДАНИЕ№4

Окрасить препарат дрожжей методом  простого крашения метиленовой синью и рассмотреть его.

ЗАДАНИЕ№5

Сделать вывод о качестве дрожжей по интенсивности окрашивания.

Контрольные вопросы.

1. Какие группы микроорганизмов вы знаете?

(Бактерии, плесневые грибы, дрожжи).

2. Какой признак лежит в основе классификации бактерий?

(В основе классификации бактерий лежит форма бактериальной клетки).

3. На какие группы, поэтому признаку можно классифицировать бактерии?

(По форме бактерии делятся на кокки и бациллы).

4. Что такое кокки?

(Кокки – это шаровидные бактерии).

5. Какие кокковые формы вы знаете?

(Микрококки, диплококки, тетракокки, стрептококки, стафилококки, сарцины). 

6. Что такое диплококки?

(Диплококки – это две кокковые формы объединенные вместе).

7. Что такое тетракокки?

(Тетракокки – это четыре кокковые формы объединенные вместе).

8. Что такое стрептококки?

(Стрептококки – это кокковые формы объединенные в виде цепи).

9. Что такое сарцины?

(Сарцины – это кокковые формы объединенные в виде куба).

10. Что такое стафилококки?

(Стафилококки – это кокковые формы объединенные в виде виноградной грозди).

11. Что такое плесневые грибы?

( Плесневые грибы – это низшие безхлорофильные споровые растения).

12. Что вы знаете о строении плесневых грибов?

(Плесневые грибы состоят из мицелия, образованного гифами, спорангиеносцев, несущих спорангии со спорами).

13. Что такое гифы?

(Гифы – это тонкие нитевидные клетки гриба). 

14. Что такое мицелий?

(Мицелий – это тело гриба (грибница), образованное переплетающимися гифами).

15. Что такое спорангиеносцы?

(Спорангиеносцы – это специализированные гифы несущие спорангии)

16. Что такое спорангии? 

(Спорангии – это мешковидные образования в которых образуются и созревают споры)

17. Какую функцию у плесневых грибов выполняют споры?

(Споры являются клетками специализированными к размножению).

18. Что такое дрожжи и на какие группы они делятся?

(Дрожжи – это сумчатые грибы имеющие большое народнохозяйственное значения Дрожжи бывают настоящими и ложными Настоящие дрожжи размножаются всеми способами, ложные не размножаются спорами)

Лабораторная работа № 3
Тема: Питательные среды. Выращивание микробов на различных питательных средах.
Цель: Знакомство с видами питательных сред. Методикой их приготовления, приготовление пробы их посевом на питательную среду.

Питательные среды служат для микроорганизмов местом обитания и источником питательных веществ.

Питательные среды должны содержать необходимые органические соединения, витамины, ростовые и минеральные вещества.

Среды должны иметь определенную кислотность Для большинства бактерий является нейтральная или слабощелочная среда. Для  выращивания дрожжей и плесневых грибов  активная кислотность сред  должна находиться в пределах «РН»4,5-6,5.Активная кислотность регулируется давлением растворов соляной и молочной кислот или пищевой соды.

Чтобы во время  роста микробов кислые или щелочные продукты их жизнедеятельности  не изменяли их оптимальное значение «РН», среды должны обладать буферностью, т.е содержать вещества, способные нейтрализовать кислые или щелочные продукты обмена.

Питательные среды по происхождению бывают:

1. Естественные- питательные среды   являются отвары овощей, фруктов, мяса, рыбы, пищевые продукты-сыр, хлеб, молоко и др.
2. Искусственные –питательные среды  приготовленные с добавлением каких –либо дополнительных веществ . Им  придаются  св-ва, позволяющие легко  наблюдать за развитием микроорганизмов(прозрачность) и изучить их.
Для получения плотных ( студнеобразных сред в бульоны вводят желерующие в-ва:  агар 2% или желатин до 16%.

Агар  полисахарид, получаемый из морских водорослей. Студни, образованные им, плавятся при 97 С, застывают при 40 С.

Желатин-белковое вещество животного происхождения. Образует прозрачные студни с температурой плавления 25-28 С и с температурой застывания около 20 С.

3.Синтетические питательные среды  Содержат соли калия, магния, железа, нитраты, глюкозу, сахарозу и др. вещества.

                                                       По назначению среды бывают:

1.Дифференциально- диагностические среды- которые позволяют различать микроорганизмы,  основываясь на особенностях их обмена веществ. Бывают следующие питательные среды:

2.Элективные (избирательные)среды- среды, которые используются для выращивания отдельных видов или специфических групп микроорганизмов.

3. Общеупотребительные среды- среды, которые пригодны для выращивания многих или хотя бы нескольких видов микроорганизмов.

       По консистенции питательные среды  делятся: 

1.Жидкие – раствор глюкозы, отвар овощей, мясные бульоны.

2.Плотные-они удобны для выращивания микроорганизмов на поверхности в  виде колоний.

Такие среды применяют для учета количества микроорганизмов в виде чистых культур- питательный агар.

Для выращивания бактерий наиболее часто используют следующие общеупотребительные питательные среды:

Мясо –пептонный бульон

Готовят из мясного фарша, свободного от жира, соединительной и  костной ткани, варят в  двойном кол-ве воды в течении часа. Для  улучшения питательных и других свойств к отфильтрованной жидкости части при кипячении добавляют 0,5% поваренной соли,1% пептона. Раствором пищевой соды доводят РН до уровня 7,2-7,4 в охлажденном бульоне. Повторная фильтрация через бумажный фильтр получить прозрачный бульон, который зачем разливают в колбы, пробирки.

Мясо-пептонный агар

К мясо-пептонному бульону прибавляют 1,5-2% агара, нагревают до полного растворения агара. Горячий раствор фильтруют и разливают.

Сухой питательный агар- бурый порошок, готовиться путем высушиванием мясного или рыбного бульона.

Содержит агар: хлористый и фосфорнокислый нейтрат.

Мясо- пептонный желатин

 К мясо- пептонному бульону добавляют 10-15% желатина, дают ему  набухнуть и нагревают до растворения, фильтруют через  бумажный фильтр и разливают.

Солодовое сусло- Применяют для выращивания плесневых грибов и дрожжей, получают из ячменного солода.

Сусло агар.

 К солодовому суслу добавляют агар ( около2%). После расплавления полученный горячий раствор фильтруют через вату и разливают в колбы.

ЗАДАНИЕ № 1 : Приготовление питательной среды

Сухого питательного агара (5г) высыпать в холодную воду (100мл) и тщательно взболтать, а затем нагреть при помешивании до полного растворения агара.

ЗАДАНИЕ № 2 Посев на питательные среды проб воздуха, воды, смыв с рук

В чашки Петри внести теплую ( около 45-50 С)расплавленную питательную среду. В первую чашку Петри вносится несколько капель водопроводной воды. Во вторую чашку Петри вносится несколько капель воды, взятых в результате смыва с рук. Третью чашку Петри оставляют открытой в течении ( 5-10 минут)на полу ,а следующую чашку Петри оставляют на столе. Затем чашки Петри закрывают ,подписывают, ставят вверх дном и выдерживают при температуре 22 С в и течении 5 дней.

Лабораторная работа 4
Тема: Осуществление микробиологического контроля пищевого производства

Цель: Знакомство с секторальной методикой подсчета колоний микроорганизмов, изучение санитарных норм воды, воздуха, рук.
ЗАДАНИЕ№1 Определить количество микроорганизмов в воздухе.

Дно чашки Петри разделить на 8 секторов. Выбрать 3 сектора, подсчитать количество микроорганизмов и это количество разделить на 3, т.е. . Определить среднее количество микроорганизмов в посеве и полученное количество умножить на 8.Таким образом, определяем количество микроорганизмов в пробе. Если в среднем на дно чашки Петри выросло до200 колоний, то воздух считается чистым, свыше 200 загрязненным. Сделайте вывод о содержание микроорганизмов в воздухе.

ЗАДАНИЕ №2 Определить количества микроорганизмов в пробе воды.

Количество микроорганизмов в пробе водопроводной воды подсчитать так же, как и в предыдущем задании. Чистой водопроводной водой считается, если на 1мл воды приходиться не более 100 микробов. Сомнительной по частоте при содержании в 1 мл воды от 100 до 500 микробов. Загрязненной по частоте от 500 и более микробов.

ЗАДАНИЕ№3 Определить количество микроорганизмов в пробе смыв с рук.

Подсчитать количества микроорганизмов в пробах проводиться так же, как и в предыдущем задании. Чистые руки содержат не более 1000 микроорганизмов. Сделать вывод о частоте рук. 

Практические работы
Практическая работа 1                                                                                                 
ЗАДАНИЕ№1. Изучить  микрофлору  кисломолочных  товаров (простокваши,  сметаны,  творога). Виды  микробной  порчи  кисломолочных  изделий.

ЗАДАНИЕ№2. Изучить  микрофлору  сыров. Виды  микробной  порчи  сыров.

ЗАДАНИЕ№3. Изучить  микрофлору  хлебобулочных  изделий (микрофлора ржаного  теста,  микрофлора  пшеничного  теста)
ЗАДАНИЕ№4. Разработать меры профилактики микробной порчи кисломолочных продуктов.
ЗАДАНИЕ№5. Разработать меры профилактики микробной порчи сыров.
ЗАДАНИЕ№5. Разработать меры профилактики микробной порчи хлебобулочных  изделий
Практическая работа 2

Тема: Исследование микрофлоры пищевых продуктов
Цель: Знакомство с микрофлорой мяса и определение его микробиологической свежести
ЗАДАНИЕ№1. Приготовить мазок – отпечаток с поверхности мяса и зафиксировать его.

ЗАДАНИЕ№2. Окрасить препарат по методике Грама.

ЗАДАНИЕ№3. Определить свежесть мяса и сделать выводы о его качестве.

1. Приготовить временный препарат и окрасить его по методике Грама.

Техника окраски по Граму:заключается в следующем на фиксированный мазок наносят2-3 капли раствора генцианвиолета и через 2-3минуты окрашивания краску смывают водой. На препарат наносят 2-3 капли раствора Люголя и спустя 2-3 минуты смываю водой. Препарат погружают на 30-40 секунд в стаканчик с 96% раствором спирта и быстро промывают водой. Затем препарат докрашивают в течение 1-2 минут разведенным фунсином. Препарат промывают водой и просушивают фильтрованной бумагой. Грамположительные бактерии окрашиваются в фиолетовый цвет, грамотрицательные – в красный, так как обесцвеченные спиртом они воспринимают дополнительную окраску фунсином.

При окрашивание мазка по Граму следует обратить внимание на процесс обесцвечивания мазка спиртом. При недостаточной обработке все клетки сохраняют окраску, при избыточной – обесцвечивается. Для контроля правильности выполнения всех операций на одном предметном стекле следует делать три мазка бактерий: один –заведомо грамположительных микробов, другой – заведомо грамотрицательных, третий – исследуемых микроорганизмов. Микроскопируют препарат с объективом 90х.

2. Определение свежести мяса.

Окраска по Граму используется для оценки общего количества микроорганизмов и возможного присутствия бактерий коли – тифозной группы (все представители грамотрицательны). Просматриваю не менее пяти полей зрения. В каждом подсчитывают отдельно кокковые и палочкообразные клетки, а затем вычисляют их среднеарифметическое количество в одном поле зрения.

В соответствии с действующем на мясо ГОСТом результаты испытаний оцениваются следующим образом.

Свежее мясо. В поле зрения в мазках – отпечатках, приготовленных из поверхностного слоя, обнаруживается небольшое количество микробов (единичные кокки и палочки), окрашенных грамположительно.

В мазках из глубоких слоев микробы совсем не обнаруживаются или встречаются единичные клетки. На стекле нет следов распавшейся ткани мяса.

Мясо сомнительной свежести. В поле зрения в мазках, приготовленных из поверхностного слоя, обнаруживается несколько десятков микробов, в мазках из глубины слоев – не более 20-30 бактерий с преобладанием кокковых форм. Заметные следы распада мышечной ткани.

Несвежее мясо. В мазках – отпечатках, приготовленных как из поверхностных, так и из глубинных слоев, почти вся площадь поля зрения покрыта микробными клетками с преобладанием грамотрицательных палочек. В разложившемся мясе кокки почти отсутствуют. В поле зрения обнаруживаются в большом количестве палочки и распавшаяся мышечная ткань. 

Практическая работа 3

Тема: Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, физиологической, энергетической ценности
Цель: Научиться определять содержание белков, жиров и углеводов в различных продуктах, а так же калорийность продуктов
ЗАДАНИЕ: Выполнить расчёт энергетической ценности пищевых продуктов.

Задача1. Посчитайте калорийность приведённых в таблице  продуктов.

Таблица 1.

	Продукт
	Содержание веществ в 100 г. продукта, г.
	Энергетическая ценность, ккал

	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Итого

	Хлеб ржаной
	7
	1
	40
	
	
	
	

	Хлеб пшеничный
	8
	1
	42
	
	
	
	

	Сосиска
	12,3
	25
	0
	
	
	
	

	Яйца куриные
	12,7
	11,5
	0,7
	
	
	
	

	Сахар
	0
	0
	99,8
	
	
	
	

	Кефир
	3
	3,2
	4,5
	
	
	
	

	Капуста
	1,8
	0
	5,4
	
	
	
	


Задача 2. Решите задачу и впишите результаты расчётов в таблицу 
Александр съел на завтрак яичницу из двух куриных яиц, каждое массой 40 г, 100 г. пшеничного хлеба и выпил стакан кефира (200 г) с сахаром (8 г), а Николай – сосиску (100 г.) с тушёной капустой (200 г), 100 г. ржаного хлеба и стакан чая с сахаром (16 г). Сколько килокалорий получил организм каждого из них.

Таблица 2. 

	Продукт
	Количество продуктов
	Содержание веществ в 100 г. продукта, г.
	Энергетическая ценность, ккал

	
	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Итого

	Александр

	Яичница 
	80 г
	
	
	
	
	
	
	

	Кефир,

Сахар
	200 г

8 г
	
	
	
	
	
	
	

	Хлеб пшеничный
	100 г.
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО:
	
	
	
	

	Николай

	Сосиска

Тушёная капуста
	100 г

200 г
	
	
	
	
	
	
	

	Чай с сахаром
	16 г
	
	
	
	
	
	
	

	Ржаной хлеб
	100 г
	
	
	
	
	
	
	

	ИТОГО:
	
	
	
	


Вывод: __________________________________________________________________

__________________________________________________________________

Условия выполнения задания: задание выполняется с использованием учебника З.П.Матюхина «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии», персонального компьютера с доступом в сеть Интернет.

Практическая работа 4

Тема: Изучение схемы пищеварительного тракта
Цель: Изучить особенности строения пищеварительного аппарата, выполняемые функции и изменения пищи, происходящие в различных отделах ЖКТ 

ЗАДАНИЕ: 

1) Изучить особенности строения пищеварительного аппарата, выполняемые функции и изменения пищи, происходящие в организме пищеварительного аппарата.

2) Опишите органы пищеварительного аппарата и их функции, заполнив таблицу 1.

3) Заполните таблицу 2 о деятельности желез пищеварительного аппарата по образцу.

Таблица 1.

	Название органа пищеварительного аппарата
	Особенности строения
	Выполняемые функции
	Изменения пищи, происходящие в органе

	1. Ротовая полость
	Ротовая полость состоит: зубы, язык, мышцы щёк
	Пища подвергается первоначальной механической переработке, а с помощью слюны –химической
	Образуется пищевой комок, подготовленный к проглатыванию

	2. Пищевод
	
	
	

	3. Желудок
	
	
	

	4. Поджелудочная железа
	
	
	

	5. Печень
	
	
	

	6. Тонкий кишечник
	
	
	

	7. Толстый кишечник
	
	
	

	8. Двенадцатиперстная кишка
	
	
	


Таблица 2.

	Название желез
	Отдел пищеварительного аппарата
	Реакция среды
	Название фермента
	Вещества, подвергающиеся воздействию фермента
	Изменения, происходящие под действием ферментов

	1. Слюнная
	
	
	
	
	

	2. Желудочная
	
	
	
	
	

	3. Поджелудочная
	
	
	
	
	

	4. Кишечная
	
	
	
	
	

	5. Печень
	
	
	
	
	


Условия выполнения задания: задание выполняется с использованием учебника З.П.Матюхина «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии», персонального компьютера с доступом в сеть Интернет.

Практическая работа 5

Тема: Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи
Цель:  Научиться составлять пищевой рацион из продуктов с сбалансированным содержанием БЖУ и высокой степенью усвоения 
ЗАДАНИЕ 1. Выбрать из набора продуктов наиболее ценные и полезные для составления меню завтрака. 

Продукты: Творог – 150г., колбаса копчёная – 20г., кока-кола – 200г, сметана – 20г., чипсы – 50г., яйцо варёное – 40г., чай зелёный – 200г., печенье «Крокет» - 20г.,  пироженое  песочное – 60г., каша овсяная вязкая – 150г.
ЗАДАНИЕ 2.Расчитать калорийность выбранного рациона.
ЗАДАНИЕ 3.Выбрать из перечня продуктов наиболее богатые полноценными белками: говядина отварная, каша гречневая, котлеты рыбные, каша перловая, пюре картофельное, пюре гороховое, борщ, бутерброд с беконом, салат из пророщенной сои, суп из брокколи, салат из морепродуктов. Обосновать свой выбор.
ЗАДАНИЕ 4. Выбрать из перечня продуктов наиболее богатые витамином «С»: мясо, картофель, икра, компот из сухофруктов, салат витаминный, салат «Оливье», салат из шпината, отвар шиповника, чай с лимоном. Обосновать свой выбор.
ЗАДАНИЕ 5. Рассчитать содержание витамина «С» в 100г. салата «Витаминный».
ЗАДАНИЕ 6. Определить содержание белка (в граммах) в одной порции салата «Оливье»
Расчёты оформить в виде таблицы.
	Продукт
	Количество продуктов
	Содержание веществ в 100 г. продукта, г.
	Энергетическая ценность, ккал

	
	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Итого


Практическая работа 6

Тема: Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека.
Цель:  Научиться определять суточный расход энергии 
Виды энергозатрат:

1. Регулируемые (умственная, физическая работа)

2. Нерегулируемые (не зависит от воли человека)

Нерегулируемые энергозатраты:

1. Основной обмен

2. Специфическое динамическое действие пищи.

Основной обмен – энергия, которую человек затрачивает на работу внутренних органов – это постоянная величина для определенного этапа в жизни. Чем больше возраст, тем выше затраты. 1400 ккал у женщин, 1600 ккал у мужчин.

Специфическое динамическое действие пищи – включает в себя переваривание и усвоение пищи (10% от основного обмена, из них 40% - переваривание белков, 5-19%  - жиры, углеводы)

Регулируемые  энергозатраты:
1 группа – люди умственного труда (бухгалтер, студент)

2 группа – небольшая физическая нагрузка (продавец, медсестра)

3 группа – средняя физическая нагрузка (повар, официант, водитель)

4 группа - значительная физическая нагрузка (станочник, водитель грузового транспорта)

5 группа - тяжелая физическая нагрузка (шахтер, летчик-испытатель)

Существует разделение на возрастные группы:

-18-29 лет

-30-39 лет

-40-60 лет

Рациональное питание - это физиологически адекватное потребностям организма питание, обеспечивающее необходимый уровень обмена веществ, высокую работоспособность и оптимальное состояние здоровья.

Рациональное питание это  обеспечение баланса энергии, расходуемой человеком и поступающей с пищей
Взрослое трудоспособное население в зависимости от характера деятельности в Нормах разделено на 5 групп для мужчин и 4 группы для женщин:

I группа - 
работники преимущественно умственного труда, очень легкая физическая активность, коэффициент физической активности (КФА) - 1,4 (научные работники, студенты гуманитарных специальностей, операторы ЭВМ, контролеры, педагоги, диспетчеры, работники пультов управления и др.)

II группа - работники, занятые легким трудом, легкая физическая активность, КФА - 1,6 (водители трамваев, троллейбусов, работники конвейеров, весовщица, упаковщицу, швейники, работники радиоэлектронной промышленности, агрономы, медсестры, санитарки, работники связи, сферы обслуживания, продавцы промтоваров и др.)

III группа - работники средней тяжести труда, средняя физическая активность, КФА - 1,9 (слесари, наладчики, настройщики, станочники, буровики, водители экскаваторов и бульдозеров, водители автобусов, врачи-хирурги, текстильщики, обувщики, железнодорожники, водители угольных комбайнов, продавцы продтоваров, водники, аппаратчики, металлурги-доменщики, работники химических заводов и др.

IV группа - работники тяжелого физического труда, высокая 

физическая активность, КФА - 2,2 (строительные рабочие, помощники буровиков, проходчики, основная масса сельскохозяйственных рабочих и механизаторов, доярки, овощеводы, деревообработчики, металлурги и литейщики и др.)

V группа - работники особо тяжелого физического труда, очень высокая физическая активность, КФА - 2,4 (механизаторы и сельскохозяйственные рабочие в посевной и уборочный период, горнорабочие, вальщики леса, бетонщики, каменщики, землекопы, грузчики немеханизированного труда, оленеводы и др.)

В приведенном распределении трудоспособного населения по группам интенсивности труда величины коэффициента физической активности труда, как главной физиологической характеристики группы, одинаковы для мужчин и женщин. Однако, в связи с меньшей величиной массы тела и соответственно основного обмена, энергетическая ценность рационов для мужчин и женщин в группах с одним и тем же коэффициентом физической активности различна. При расчете Норм использовалась масса тела для мужчин 70 кг, для женщин - 60 кг.

Каждая из групп дифференцирована на три возрастные категории: 18-29, 30-39 и 40-59 лет. Потребности лиц старше 59 лет дифференцированы по двум возрастным категориям: 60-74 и 75 и старше. 

Детское население и подростки разделены на 11 возрастных категорий, введена категория детей 6-ти лет - школьников.

В Нормах питания величины потребностей в нутриентах дифференцированы в зависимости от климата. Из всех климатических зон выделены районы Севера, где население потребляет энергии на 10-15 % больше, чем жители других климатических зон. Для населения Севера рекомендуется соотношение основных пищевых веществ (в % к калорийности рациона): белок – 15%, жир - 35% и углеводы – 50%.

Квота животного белка для взрослого населения должна составлять – 55%, растительного жира – 30% от общего количества.

Примечание: В Нормах питания потребность в витамине А выражена в мкг ретинол-эквивалентах (1 мкг ретинол-эквивалент = 1 мкг ретинола или 6 мкг (-каротина).

Потребность в витамине Е выражена в мг токоферол-эквивалентах (1 мг токоферол-эквивалент = 1 мг Д-альфа-токоферола).

Потребность в витамине Д выражена в мкг холекальциферола (10 мг холекальциферола - 400 МЕ. витамина Д).

Потребность в ниацине (витамин РР) выражена в ниацин-эквивалентах (1 ниацин-эквивалент = 1 мг ниацина или 60 мг триптофана в рационе).

Определение суточных энергозатрат скорым методом
Для ориентировочного определения суточных энергозатрат взрослого трудоспособного населения существует скорый метод, учитывающий коэффициент физической активности (КФА) и величину основного обмена (BOO).

Коэффициент физической активности (КФА) - это отношение суточных энергозатрат к величине основного обмена.

Для расчета суточных энергозатрат необходимо умножить величину коэффициента физической активности, соответствующего определенной профессиональной группе (табл. 3) на величину основного обмена с учетом пола, возраста и массы тела (табл. 4):

Σ = КФА × ВОО.

Найдите по таблицам величины КФА и BOO и рассчитайте суточные энергозатраты. 

Сравните и проанализируйте полученную величину с величиной энергозатрат, определенную хронометражно-табличным методом. 

Таблица 1.
Коэффициенты физической активности (КФА)

	Группа труда
	КФА

	
	мужчины
	женщины

	I
	1,4
	1,4

	II
	1,6
	1,6

	III
	1,9
	1,9

	IV
	2,2
	2,2

	V
	2,4
	-


Таблица 2.
Расход энергии при различных видах деятельности (включая основной обмен)

	№ п/п
	Вид деятельности
	Энергозатраты ккал/кг/мин.

	1
	2
	3

	1.
	I. Сон
	0,0155

	II. Учебное время
	

	2.
	Слушание лекций 
	0,0243

	3.
	Практические занятия лабораторные 
	0,0360

	4.
	Практические занятия семинарские 
	0,0250

	5.
	Практические занятия семинарско-лабораторные
	0,0300

	6.
	Перерывы 
	0,0258

	2. Внеучебное время

	7.
	Подготовка к занятиям 
	0,0250

	8.
	Сбор на занятия 
	0,0455

	9.
	Дорога:

ходьба по асфальтовой дороге (4-5 км/час) ходьба по полевой дороге (4-5 км/час)

ходьба по снежной дороге

ходьба со скоростью 6 км/час

ходьба со скоростью 8 км/час

езда в транспорте 
	0,0597

0,0626

0,0914

0,0714

0,1371

0,0267

	3. Домашняя работа 

	10.
	Мытье пола 
	0,0548

	11.
	Мытье посуды 
	0,0343

	12
	Вытирание пыли 
	0.0411

	13.
	Подметание пола 
	0,0402

	14.
	Глажение белья 
	0,0323

	15.
	Стирка белья вручную 
	0,0511

	16.
	Шитье, ручное вязание 
	0,0265

	17.
	Покупка товаров, продуктов 
	0,0450

	18.
	Уход за детьми 
	0,0360

	19.
	Работа в личном подсобном хозяйстве
	0,0757

	20
	Пилка дров 
	0,1143

	21.
	Хозяйственная работа 
	0,0573

	22.
	Приготовление пищи
	0,0330

	1
	2
	3

	23.
	Уход за помещением, мебелью, бытовыми приборами
	0,0402

	4. Самообслуживание

	24.
	Уборка постели
	0,0329

	25.
	Прием пищи сидя
	0,0236

	26.
	Умывание (по пояс)
	0,0504

	27.
	Душ
	0,0570

	28.
	Личная гигиена
	0,0329

	29.
	Чистка одежды и обуви
	0,0493

	30.
	Одевание и раздевание одежды и обуви
	0,0264

	5. Свободное время

	31.
	Отдых стоя 
	0,0264

	32.
	Отдых сидя
	0,0229

	33.
	Отдых лежа (без сна)
	0,0183

	34.
	Чтение молча
	0,0230

	35.
	Чтение вслух
	0,0250

	36.
	Писание писем
	0,0240

	37.
	Танцы легкие  
	0,0596

	38.
	Танцы энергичные
	0,1614

	39.
	Пение
	0,0290

	40.
	Игра в шахматы 
	0,0242

	41.
	Общественная работа
	0,0490

	42.
	Воскресники (уборка территории)  
	0,0690

	43.
	Занятия физкультурой и спортом:

	
	утренняя гимнастика (физические упражнения)  
	0,0648

	
	бадминтон 
	0,0833

	
	бильярд
	0,0416

	 
	бейсбол
	0,0657

	
	баскетбол
	0,2042

	
	бокс
	0,2142

	
	верховая езда
	0,0914

	
	волейбол
	0,0773

	
	бег со скоростью 8 км/час
	0,1357

	
	бег со скоростью 180 м/мин
	0,1780

	
	бег со скоростью 320 м/мин
	0,3200

	
	гимнастика (вольные упражнения)
	0,0845

	
	гимнастика (занятия на снарядах)
	0,1280

	
	гольф
	0,0742

	
	гребля
	0,1100

	
	дзюдо 
	0,3252

	
	езда на велосипеде (13-21 км/час) 
	0,1285

	
	катание на коньках 
	0,1017

	
	лыжный спорт (подготовка лыж) 
	0,0546

	
	лыжный спорт (передвижение по пересеченной местности) 
	0,2086

	
	лыжный спорт (учебные занятия) 
	0,1707

	
	мотобол 
	0,1485

	
	плавание 
	0,1190

	
	регби 
	0,1957

	
	ручной мяч 
	0,1957

	
	стрелковые занятия с ружьем 
	0,0893

	
	теннис 
	0,1095

	
	теннис настольный 
	0,0666

	
	футбол 
	0,1190

	
	хоккей на льду 
	0,4000

	6. Работа на производстве

	44.
	Работа бетонщика 
	0,0856

	45.
	Умственный труд 
	0,0243

	1
	2
	3

	46.
	Работа врача хирурга 
	0,0855

	47.
	Работа в лаборатории стоя 
	0,0360

	48
	Работа в лаборатории сидя 
	0,0250

	49
	Работа в научной лаборатории 
	0,0309

	50.
	Работа каменщика 
	0,0952

	51.
	Работа на комбайне 
	0,0378

	52.
	Работа в учреждении 
	0,0257

	53.
	Вождение транспортных средств 
	0,0228

	54.
	Пошив одежды 
	0,0414

	55.
	Работа в сфере обслуживания (ремонт) 
	0,0328

	56.
	Работа парикмахера 
	0,0333

	57.
	Работа в столовой 
	0,0566

	58.
	Работа в пекарне 
	0,0383

	59.
	Работа на пивзаводе 
	0,0450

	60.
	Работа в прачечной 
	0,0566

	61.
	Работа в легкой промышленности 
	0,0466

	62.
	Работа медсестры, санитара 
	0,0550

	63.
	Работа плотника 
	0,0833

	64.
	Работа почтальона 
	0,0857

	65.
	Работа сапожника 
	0,0429

	66.
	Работа в сельском хозяйстве 
	0,0785

	67.
	Работа столяра 
	0,0571

	68.
	Работа слесаря 
	0,0500

	69.
	Работа на счетной машине 
	0,0247

	70.
	Работа текстильщика 
	0,0450

	71.
	Работа химика-аппаратчика 
	0,0504

	72.
	2 Работа шахтера (добыча угля комбайном)
	0,0504

	73.
	Работа шахтера (добыча угля отбойным молотком)
	0,0713

	1
	2
	3

	74.
	Работа шофера на грузовой машине 
	0,0466


Практическая работа 7

Тема: Выполнение расчёта калорийности блюда
Цель:  Научиться выполнять расчёт калорийности блюда в соответствии с алгоритмом
Наименование блюда: Каша вязкая с морковью.

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Крупа овсяная
	44 г.
	5,236
	2,552
	28,776

	2. Морковь
	36 г.
	0,468
	0,036
	2,52

	3. Маргарин столовый
	6 г.
	-
	4,95
	0,03

	4. Вода
	70 мл
	-
	-
	-

	5. Молоко
	70 мл
	1,96
	2,24
	3,29

	6. Сахар
	10 г.
	-
	-
	9,99

	Итого:
	215 г.
	7,664
	9,778
	44,606


Крупа овсяная: белки– 11,9; жиры – 5,8; углеводы – 65,4.

Х = 11,9*44/100 = 5,236; 5,8*44/100 = 2,552; 65,4*44/100 = 28,776.

Морковь: белки – 1,3; жиры – 0,1; углеводы – 7,0.

Х = 1,3*36/100 = 0,468; 0,1*36/100 = 0,036; 7,0*36/100 = 2,52.

Маргарин столовый: белки – отс.; жиры – 82,5; углеводы – 0,5.

Х = 82,5*6/100 = 4,95; 0,5*6/100 = 0,03.

Молоко: белки – 2,8; жиры – 3,2; углеводы – 4,7.

Х = 2,8*70/100 = 1,96; 3,2*70/100 = 2,24; 4,7*70/100 = 3,29.

Сахар: белки – отс.; жиры – отс.; углеводы – 99,9.

Х = 10*99,9/100 = 9,99

Вода калорийности не имеет.

Калорийность: Белки – 7,664*4 = 30,656 ккал; жиры – 9,778*9 = 88,002 ккал; углеводы – 44,606*4 = 178,424 ккал.

Общая калорийность блюда: 30,656 + 88,002 + 178,424 = 297,082 ккал.

Наименование блюда: Какао с молоком сгущенным.

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Какао- порошок
	5 г.
	1,21
	0,875
	1,395

	2. Молоко цельное сгущенное с сахаром
	49 мл
	3,528
	4,165
	27,44

	3. Сахарный песок
	3 г.
	-
	-
	2,997

	4. Вода
	164 мл
	-
	-
	-

	Итого:
	200 мл
	4,738
	5,04
	31,832


Какао-порошок: белки – 24,2; жиры – 18,5; углеводы – 27,9.

Х = 24,2*5/100 = 1,21; 17,5*5/100 = 0,875; 27,9*5/100 = 1,395.

Молоко цельное сгущенное с сахаром: белки – 7,2; жиры – 8,5; углеводы – 56,0.

Х = 7,2*49/100 = 3,528; 8,5*49/100 = 4,765; 56,0*49/100 = 27,44.

Сахарный песок: белки – отс.; жиры – отс.; углеводы – 99,9.

Х = 99,9*3/100 = 2,997.

Калорийность: Белки – 4,738*4 = 18,952 ккал; жиры – 5,04*9 = 45,36 ккал; углеводы – 31,832*4 = 127,328 ккал.

Общая калорийность: 191,64 ккал.

	Наименование
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Булки городские
	30 г.
	2,31
	0,87
	15,42

	Итого:
	30 г.
	2,31
	0,87
	15,42


Булки городские: белки – 7,7; жиры – 2,9; углеводы – 51,4.

Х = 7,7*30/100 = 2,31; 2,9*30/100 = 0,87; 51,4*30/100 = 15,42.

Калорийность: белки – 2,31*4 = 9,24 ккал; жиры – 0,87*9 = 7,83 ккал; углеводы – 15,42*4 = 61,68 ккал.

Общая калорийность: 9,24 + 7,83 +61,68 = 78,75 ккал.

Калорийность завтрака:297,082 +191,64 + 78,75 = 567,472 ккал.

Обед:
Наименование блюда: Салат из свежих помидоров и огурцов.  

	Наименование:
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Помидоры свежие
	41 г.
	0,246
	-
	1,722

	2. Огурцы свежие
	30 г.
	0,24
	-
	0,9

	3. Лук зеленый
	10 г.
	0,13
	-
	0,43

	4. Сметана
	20 мл
	0,56
	4
	0,64

	Итого:
	100 г.
	1,176
	4
	3,692


Помидоры: белки – 0,6; жиры – отс.; углеводы – 4,2.

Х = 0,6*41/100 = 0,246; 4,2*41/100 = 1,722.

Огурцы свежие: белки – 0,8; жиры – отс.; углеводы – 3,0.

Х – 0,8*30/100 = 0,24; 3,0*30/100 = 0,9

Лук зеленый: белки – 1,3; жиры – 20,0; углеводы – 4,3.

Х = 1,3*10/100 = 0,13; 4,3*10/100= 0,43.

Сметана: белки – 2,8; жиры – 20,0; углеводы – 3,2.

Х =     2,8*20/100 = 0,56; 20,0*20/100 = 4; 3,2*20/100 = 0,64.

Калорийность: белки – 1,176*4 = 4,704 ккал; жиры – 4*9 = 36ккал; углеводы – 3,629*4 = 14,768 ккал.

Общая калорийность: 55,472 ккал.

Наименование блюда: 1-ое блюдо. Борщ с капустой и картофелем.

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Свекла
	40 г.
	0,62
	-
	4,32

	2. Капуста квашеная
	15 г.
	0,12
	-
	0,40

	3. Картофель
	20 г.
	0,4
	0,02
	3,94

	4. Морковь
	10 г.
	0,13
	0,01
	0,7

	5. Петрушка (зелень)
	2,5 г.
	0,03
	-
	0,27

	6. Лук репчатый
	10 г.
	0,17
	-
	0,95

	7. Томатное пюре
	7,5 г.
	0,27
	-
	0,885

	8. Кулинарный жир
	5 мл
	-
	4,985
	-

	9. Сахарный песок
	2,5 г.
	-
	-
	2,49

	10. Уксус 9%-ый
	1,25 мл
	-
	-
	-

	11. Бульон
	202,5 мл
	-
	-
	-

	Итого:
	250 мл
	1,74
	5,015
	13,955


Свекла: белки – 1,7; жиры – отс.; углеводы – 10,8

Х = 1,7*40/100 = 0,68; 10,8*40/100 = 4,32.

Капуста квашеная: белки – 0,8; жиры отс.; углеводы – 2,7

Х = 0,8*15/100 = 0,12; 2,7*15/100 = 0,40

Картофель: белки – 2,0; жиры – 0,1; углеводы – 19,7

Х = 2,0*20/100 = 0,4; 0,1*20/100 = 0,02; 19,7*20/100 = 3,94

Морковь: х = 1,3*10/100 = 0,13; х = 0,1*10/100 = 0,01; х = 7,0*10/100 = 0,7

Петрушка(зелень): белки – 1,5; жиры – отс.; углеводы – 11,0

Х = 1,5*2,5/100 = 0,03;  11,0*2,5/100 = 0,27

Лук репчатый: белки – 1,7; жиры – отс.; углеводы – 9,5

Х = 1,7*10/100 = 0,17; 9,5*10/100 = 0,95

Томатное пюре: белки – 3,6; жиры – отс.; углеводы – 11,8

Х = 3,6*7,5/100 = 0,27; 11,8*7,5/100 = 0,885

Сахарный песок: х = 99,9*2,5/100 = 2,49

Кулинарный жир: белки – отс.; углеводы – отс.; жиры – 99,7

Х = 99,7*5/100 = 4,985

Уксус и бульон не имеют калорийности.

Калорийность: белки – 6,96 ккал; жиры – 45,135 ккал; углеводы – 55,82 ккал.

Общая калорийность: 107,915 ккал.

Наименование блюда: 2-ое блюдо. Плов.

	Наименование продукта
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Баранина(лопаточная часть, грудинка)
	107 г.
	17,44
	16,37
	-

	2. Крупа рисовая длиннозёрная
	67 г.
	4,69
	0,40
	51,79

	3. Маргарин
	15 г.
	-
	12,37
	0,07

	4. Лук репчатый
	15 г.
	0,25
	-
	1,42

	5. Морковь
	15 г.
	0,19
	0,015
	1,05

	6. Томатное пюре
	15 г.
	0,54
	-
	1,77

	Итого:
	275 г.
	23,11
	29,155
	56,1


Баранина 1 категории: белки – 16,3; жиры – 15,3; углеводы – отс.

Х = 16,3*107/100 = 17,44; 15,3*107/100 = 16,37

Крупа рисовая длиннозёрная: белки – 7,0; жиры 0,6; углеводы – 77,3

Х = 7,0*67/100 = 4,69; 0,6*67/100 = 0,40; 77,3*67/100 = 51,79

Маргарин: х = 82,5*15/100 = 12,37; 0,5*15/100 = 0,07

Лук репчатый: х = 1,7*15/100 = 0,25; 9,5*15/100 = 1,42

Морковь: х = 1,3*15/100 = 0,19; х = 0,1*15/100 = 0,015; х = 7,0*15/100 = 1,05

Томатное пюре: х = 3,6*15/100 = 0,54; 11,8*15/100 = 1,77

Калорийность: белки – 92,44 ккал; жиры – 262,395 ккал; углеводы – 224,4 ккал.

Общая калорийность: 579,235 ккал.

Наименование напитка: Напиток апельсиновый.

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Апельсины свежие
	22 г.
	0,198
	-
	1,848

	2. Вода кипяченая
	210 мл
	-
	-
	-

	3. Сахарный песок
	24 г.
	-
	-
	23,976

	Итого:
	200 г.
	0,198
	-
	25,824


Апельсины свежие: белки – 0,9; жиры – отс.; углеводы – 8,4

Х = 0,9*22/100 = 0,198; 8,4*22/100 = 1,848

Сахарный песок: х = 99,9*24/100 = 23,976

Калорийность: белки – 0,792 ккал; углеводы – 103,296 ккал.

Общая калорийность: 104,088 ккал.

Калорийность обеда: 846,71 ккал.

Практическая работа 8

Тема: Составление рационов питания для различных категорий потребителей. Расчёт калорийности рациона детей и подростков
Цель:  Научиться выполнять подбор блюд и расчёт калорийности блюд в соответствии с алгоритмом для детей и подростков
ЗАДАНИЕ 1. Составить расчёт калорийности суточного рациона по вариантам:
1.Рацион для ребёнка 6 лет
2. Рацион для ребёнка 11 лет (мальчик)
3. Рацион для ребёнка 13 лет (девочка)
4.Рацион для ребёнка 8 лет
5. Рацион для юноши 16 лет
6. Рацион для девушки 17 лет
Примерный образец расчёта суточного рациона для ребенка 5 лет
Меню;

Завтрак:
1. Запеканка рисовая с творогом.
2. Какао с молоком.
3. Батон, нарезанный с сыром «Советским».
Обед: 
1. Салат из свежих помидоров.

2. Суп молочный с овощами.

3. Картофель в молоке.

4. Рыба в тесте жареная.

5. Чай с лимоном.

6. Печенье сдобное.

Полдник:
1. Молоко кипяченое.
2. Вафли с фруктовой начинкой.
Ужин:
1. Рис, припущенный с томатом.
2. Гуляш.
3. Напиток клюквенный.
Сводная таблица №1.

Ребенок (мальчик) 4-6 лет – 1970 ккал.
	Прием пищи
	Теоритический расчет
	Практический расчет

	
	%
	Ккал.
	%
	Ккал.

	Завтрак
	25
	492,5
	24,8
	489,379

	Обед
	40
	778
	40,1
	788,887

	Полдник
	10
	197
	10,06
	197,848

	Ужин
	25
	492,2
	24,94
	490,499

	Итого:
	100
	1970
	100
	1966,613


1970 – 100

     Х – 25

Х = 1900*25/100 = 492,5 – Завтрак

Х = 1900*40/100 = 788 – Обед

Х = 1900*10/100 = 197 – Полдник

Х = 1900*25/100 = 492,5 – Ужин

Сводная таблица №2.

	Прием пищи
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	Завтрак
	16,227
	17,343
	66,961

	Обед
	23,655
	28,991
	81,686

	Полдник
	2,904
	2,916
	39,997

	Ужин
	16,017
	16,269
	70,002

	Итого:
	58,803
	65,519
	258,646


Соотношение: 1:1,11:4,3

Стандартное соотношение: 1:1:4

Меню:
Завтрак:

Наименование блюда: Запеканка рисовая с творогом.

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Крупа рисовая
	24 г.
	1,68
	0,144
	18,552

	2. Вода кипяченая
	50 мл
	-
	-
	-

	3. Изюм без косточки
	10 г.
	0,18
	-
	7,09

	4. Творог
	20 г.
	3,6
	0,12
	0,3

	5. Яйца куриные
	5 г.
	0,635
	0,575
	0,035

	6. Сахарный песок
	7,5 г.
	-
	-
	7,492

	7. Ванилин
	0,005 г.
	-
	-
	0,004

	8. Маргарин столовый
	2,5 г.
	-
	2,062
	0,012

	9. Сухари пшеничные
	2,5 г. 
	0,327
	0,05
	1,692

	10. Сметана
	2,5 г.
	0,07
	0,5
	0,08

	11. Масло сливочное
	5 г.
	0,03
	4,125
	0,045

	Итого:
	105 г.
	6,522
	7,516
	35,302


Крупа рисовая: белки – 7,0; жиры – 0,6; углеводы – 77,3.

Х = 7,0*24/100 = 1,68; 0,6*24/100 = 0,144; 77,3*24/100 = 18,552.

Вода кипяченая не имеет калорийность.

Изюм: белки – 1,8; жиры – отс.; углеводы – 70,9.

Х = 1,8*10/100 = 0,18; 70,9*10/100 = 7,09.

Творог: белки – 18,0; жиры – 0,6; углеводы – 1,5.

Х = 18,0*20/100 = 3,6; 0,6*20/100 = 0,12; 1,5*20/100 = 0,3.

Яйца куриные: белки – 12,7; жиры – 11,5; углеводы – 0,7.

Х = 12,7*5/100 = 0,635; 11,5*5/100 = 0,575; 0,7*5/100 = 0,035.

Сахарный песок: белки, жиры – отс.; углеводы – 99,9

Х = 99,9*7,5/100 = 7,492.

Ванилин(сахарная пудра): белки, жиры – отс.; углеводы – 99,8

Х = 99,8*0,005/100 = 0,004

Маргарин столовый: белки – отс.; жиры – 82,5; углеводы – 0,5.

Х = 82,5*2,5/100 = 2,062; 0,5*2,5/100 = 0,012.

Сухари пшеничные: белки – 13,1.; жиры – 2,0; углеводы – 67,7.

Х = 13,1*2,5/100 = 0,327; 2,0*2,5/100 = 0,05; 67,7*2,5/100 = 1,692.

Сметана: белки – 2,8; жиры – 20,0; углеводы – 3,2

Х = 2,8*2,5/100 = 0,07; 20,0*2,5/100 = 0,5; 3,2*2,5/100 = 0,08

Масло сливочное: белки – 0,6; жиры – 82,5; углеводы – 0,9.

Х = 0,6*5/100 = 0,03; 82,5*5/100 = 4,125; 0,9*5/100 = 0,045.

Калорийность: белки – 26,088 ккал; жиры – 68,184 ккал; углеводы – 141,208 ккал.

Общая калорийность: 235,48 ккал.

Наименование: Какао с молоком

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Какао порошок
	2,5 г.
	0,605
	0,437
	0,697

	2. Молоко пастеризованное
	65 мл
	1,82
	2,08
	3,055

	3. Вода кипяченая
	40 мл
	-
	-
	-

	4. Сахарный песок
	12,5 г.
	-
	-
	12,487

	Итого:
	100 г.
	2,425
	2,517
	16,239


Какао порошок: белки – 24,2; жиры – 17,5; углеводы – 27,9.

Х = 24,2*2,5/100 = 0,605; х = 17,5*2,5/100 = 0,437; х = 27,9*2,5/100 = 0,697.

Молоко: белки – 2,8; жиры – 3,2; углеводы – 4,7

Х = 2,8*65/100 = 1,82; 3,2*65/100 = 2,08; 4,7*65/100 = 3,055.

Сахарный песок: белки, жиры – отс.; углеводы – 99,9.

Х = 99,9*12,5 = 12,478.

Калорийность: белки – 9,7 ккал; жиры – 22,653 ккал; углеводы – 64,956 ккал.

Общая калорийность: 97,309 ккал.

Наименование: Батон, нарезанный с сыром «Советским».

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Батон нарезанный
	30 г.
	2,22
	0,87
	15,42

	2. Сыр «Советский»
	20 г.
	5,06
	6,44
	-

	Итого:
	50 г.
	7,28
	7,31
	15,42


Батон нарезанный: белки – 7,4; жиры – 2,9; углеводы – 51,4.

Х = 7,4*30/100 = 2,22; 2,9*30/100 = 0,87; 51,4*30/100 = 15,42.

Сыр «Советский»: белки – 25,3; жиры – 32,2; углеводы – отс.

Х = 25,3*250/100 = 5,06; 32,2*20/100 = 6,44.

Калорийность: белки – 29,12 ккал; жиры – 65,79 ккал; углеводы 61,68 ккал.

Общая калорийность: 156,59 ккал.
Калорийность завтрака: 489,379.

Обед:
Наименование: Салат из свежих помидоров.

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Помидоры свежие
	45,8 г.
	0,274
	-
	1,943

	2. Лук зеленый
	15,03 г.
	0,195
	-
	0,646

	3. Сметана
	15,03 мл
	0,420
	3,006
	0,480

	Итого:
	75 г.
	0,889
	3,006
	3,049


Томаты свежие: белки – 0,6; жиры – отс.; углеводы – 4,2.

Х = 45,8*0,6/100 = 0,274; 4,2*45,8/100 = 1,923.

Лук зеленый:  белки – 1,3; жиры – отс.; углеводы – 4,3.

Х = 1,3*15,03/100 = 0,195; 4,3*15,03/100 = 0,646.

Сметана: белки – 2,08; жиры – 20,0; углеводы – 3,2.

Х = 2,8*15,03/100 = 0,420; 20,0*15,03/100 = 3,006; 3,2*15,03/100 = 0,480.                                 

Калорийность: белки – 3,556 ккал; жиры – 27,054 ккал; углеводы – 12,196 ккал.

Общая калорийность: 42,806 ккал. 

Наименование: 1-ое блюдо. Суп молочный с овощами.

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Молоко стерилизованное
	125 мл
	3,5
	4
	5,875

	2. Вода кипяченая
	62,5 мл
	-
	-
	-

	3. Капуста цветная свежая
	20 г.
	0,5
	-
	0,98

	4. Репа свежая
	-
	-
	-
	-

	5. Картофель
	50 г.
	1
	0,05
	9,856

	6. Морковь
	10 г.
	0,13
	0,01
	0,7

	7. Горошек зеленый
	-
	-
	-
	-

	8. Фасоль овощная
	25 г.
	5,575
	0,425
	13,625

	9. Масло сливочное
	2,5 мл
	0,015
	2,062
	0,022

	Итого:
	250 г.
	10,72
	6,547
	31,052


Молоко: белки – 2,8; жиры – 3,2; углеводы – 4,7.

Х = 2,8*125/100 = 3,5; 3,2*125/100 = 4; 4,7*125/100 = 5,875.

Капуста цветная: белки – 2,5; жиры – отс.; углеводы – 4,9.

Х = 2,5*20/100 = 0,5; 4,9*20/100 = 0,98.

Картофель: белки – 2,0; жиры – 0,1; углеводы – 19,7.

Х = 2,0*50/100 = 1; 0,1*50/100 = 0,05; 19,7*50/100 = 9,85.

Морковь: белки – 1,3; жиры – 0,1; углеводы 7,0.

Х = 1,3*10/100 = 0,13; 0,1*10/100 = 0,01; 7,0*10/100 = 0,7.

Фасоль овощная: белки – 22,3; жиры – 1,7; углеводы – 54,5.

Х = 22,3*25/100 = 5,575; 1,7*25/100 = 0,425; 54,5*25/100 = 13,625.

Масло сливочное: белки – 0,6; жиры – 82,5; углеводы – 0,9.

Х = 0,6*2,5/100 = 0,015; 82,5*2,5/100 = 2,062; 0,9*2,5/100 = 0,022.

Калорийность: белки – 42,88 ккал; жиры – 58,923 ккал; углеводы – 124,208 ккал.

Общая калорийность: 226,011 ккал.

Наименование: 2-е блюдо: Картофель в молоке.

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Картофель
	89 г.
	1,78
	0,089
	17,533

	2. Молоко пастеризованное
	30 мл
	0,84
	0,96
	1,41

	3. Маргарин столовый
	3 г.
	-
	2,475
	0,015

	4. Мука пшеничная, 1 сорт.
	0,5 г.
	0,053
	0,006
	0,366

	Итого:
	100 г.
	2,673
	3,53
	19,324


Картофель: белки – 2,0; жиры – 0,1; углеводы – 19,7.

Х =2,0*89/100 = 1,78; 0,1*89/100 = 0,089; 19,7*89/100 = 17,533.

Молоко: белки – 2,8; жиры – 3,2; углеводы – 4,7.

Х = 2,8*30/100 = 0,84; 3,2*30/100 = 0,96; 4,7*30/100 = 1,41.

Маргарин: белки – отс.; жиры – 82,5; углеводы – 0,5.

Х = 82,5*3/100 = 2,475; 0,5*3/100 = 0,015.

Мука пшеничная, 1 сорт: белки – 10,6; жиры – 1,3; углеводы – 73,2

Х =10,6*0,5/100 = 0,053; 1,3*0,5/100 = 0,006; 73,2*0,5/100 = 0,366.

Калорийность: белки – 10,692 ккал; жиры – 31,77 ккал; углеводы – 77,296 ккал.

Общая калорийность: 119,758 ккал.

Наименование: Рыба в тесте жареная.

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Осетр
	32 г.
	5,056
	4,928
	-

	2. Кислота лимонная
	0,1 г.
	-
	-
	-

	3. Масло растительное, раф.
	1 мл
	-
	0,999
	-

	4. Петрушка (зелень)
	1 г.
	0,037
	-
	0,081

	5. Мука пшеничная, 1 сорт
	15 г.
	1,59
	0,195
	10,98

	6. Вода кипяченая
	15 мл
	-
	-
	-

	7. Яйца куриные
	15 г.
	1,905
	1,725
	0,105

	8. Кулинарный жир
	7,5 мл
	-
	7,477
	-

	Итого:
	112,5 г.
	8,588
	15,324
	11,19


Осетр: белки – 15,8; жиры – 15,4; углеводы – отс.

Х = 32*15,8/100 = 5,056; 15,4*32/100 = 4,928.

Масло растительное: белки – отс.; жиры – 99,9; углеводы – отс.

Х = 99,9*1/100 = 0,999.

Петрушка(зелень): белки – 3,7; жиры – отс.; углеводы – 8,1.

Х = 3,7*1/100 = 0,037; 8,1*1/100 = 0,081.

Мука пшеничная, 1 сорт: белки – 10,6; жиры – 1,3; углеводы – 73,2.

Х = 10,6*15/100 = 1,59; 1,3*15/100 = 0,195; 73,2*15/100 = 10,98.

Яйца куриные: белки – 12,7; жиры – 11,5; углеводы – 0,7.

Х = 12,7*15/100 = 1,905;11,5*15/100 = 1,725; 0,7*15/100 = 0,105.

Кулинарный жир: белки, углеводы – отс.; жиры – 99,7.

Х = 7,5*99,7/100 = 7,477.

Калорийность: белки – 34,352 ккал; жиры – 137,916 ккал; углеводы – 44,76 ккал.

Общая калорийность: 217,028.

Соус «Томатный».

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Бульон рыбный
	14 мл
	-
	-
	-

	2. Маргарин столовый
	0,7 г.
	-
	0,577
	0,003

	3. Мука пшеничная, Высший сорт.
	0,7 г.
	0,072
	0,006
	0,519

	4. Морковь
	1 г.
	0,013
	0,001
	0,07

	5. Лук репчатый
	0,6 г.
	0,010
	-
	0,057

	6. Петрушка (корень), свежая
	0,4 г.
	0,018
	-
	0,044

	7. Томатное пюре
	7 г.
	0,252
	-
	0,826

	8. Сахарный песок
	0,2 г.
	-
	-
	0,199

	Итого:
	20 г.
	0,365
	0,584
	1,718


Маргарин: белки – отс.; жиры – 82,5; углеводы – 0,5.

Х = 82,5*0,7/100 = 0,577; 0,5*0,7/100 = 0,003.

Мука пшеничная, высший сорт: белки – 10,3; жиры – 0,9; углеводы – 74,2.

Х = 10,3*0,7/100 = 0,072; 0,9*0,7/100 = 0,006; 74,2*0,7/100 = 0,519.

Морковь: белки – 1,3; жиры – 0,1; углеводы – 7,0.

Х = 1,3*1/100 = 0,013; 0,1*1/100 = 0,001; 7,0*1/100 = 0,07.

Лук репчатый: белки – 1,7; жиры – отс.; углеводы – 9,5.

Х = 1,7*0,6/100 = 0,010; 9,5*0,6/100 = 0,057.

Петрушка (корень): белки – 4,5; жиры – отс.; углеводы – 11,0.

Х = 4,5*0,4/100 = 0,018; 11,0*0,4/100 = 0,044.

Томатное пюре: белки – 3,6; жиры -= отс.; углеводы – 11,8.

Х =3,6*7/100 = 0,252; 11,8*7/100 = 0,826.

Сахарный песок: белки, жиры – отс.; углеводы – 99,9.

Х = 99,9*0,2/100 = 0,199.

Калорийность: белки -1,46ккал; жиры – 5,256ккал; углеводы – 6,872ккал.

Общая калорийность: 13,588 ккал.

Наименование: Чай с лимоном.

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Чай
	2 г.
	0,4
	-
	0,08

	2. Вода кипяченная
	200 мл
	-
	-
	-

	3. Сахарный песок
	15 г.
	-
	-
	14,985

	4. Лимон свежий
	8 г.
	0,072
	-
	0,288

	Итого:
	200/15/7
	0,472
	-
	15,353


Чай: белки – 20,0; жиры – отс.; углеводы – 4,0.

Х = 20,0*2/100 = 0,4; 4,0*2/100 = 0,08.

Сахарный песок: белки, жиры – отс.; углеводы – 99,9.

Х = 99,9*15/100 = 14,985.

Лимон свежий: белки – 0,9; жиры – отс.; углеводы – 3,6.

Х =0,9*8/100 = 0,072; 3,6*8/100 = 0,288.

Калорийность: белки – 1,888 ккал; углеводы – 61,412 ккал.

Общая калорийность:63,3 ккал.

Дополнительно: Печенье сдобное. Выход: 27г.  

Белки 10,4; жиры – 5,2; углеводы – 76,8.

Х =10,4*27/100 = 2,808; 5,2*27/100 = 1,404; 76,8*27/100 = 20,736.

Калорийность: белки – 11,232 ккал; жиры – 12,636 ккал; углеводы – 82,944 ккал.

Общая калорийность: 106,396 ккал.

Общая калорийность обеда: 788,887 ккал.

Полдник:

Наименование: Молоко кипяченное.

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Молоко пастеризованное
	50 мл
	1,4
	1,6
	2,35

	Итого:
	50 мл
	1,4
	1,6
	2,35


Молоко: белки – 2,8; жиры – 3,2; углеводы – 4,7.

Х = 2,8*50/100 = 1,4; 3,2*50/100 = 1,6; 4,7*50/100 = 2,35.

Калорийность: белки – 6,6 ккал; жиры – 14,4 ккал; углеводы – 9,4 ккал.

Общая калорийность: 29,4 ккал.

Наименование: Вафли с фруктовой начинкой.

Белки – 3,2; жиры – 2,8; углеводы – 80,1.

Х = 3,2*47/100 =  1,504; 2,8*47/100 = 1,316; 80,1*47/100 = 37,647.

Калорийность: белки – 6,016 ккал; жиры – 11,844 ккал; углеводы – 150,588 ккал.

Общая калорийность: 168,448 ккал.

Общая калорийность полдника: 197,848 ккал.

Ужин:

Наименование: Рис, припущенный с томатом.

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Крупа рисовая длинозерная
	51,80 г.
	3,626
	0,310
	40,041

	2. Вода кипяченная
	99,84 г.
	-
	-
	-

	3. Маргарин столовый для томатного пюре
	0,75 г.
	-
	0,618
	0,003

	4. Томатное пюре
	9 г.
	0,324
	-
	1,062

	Маргарин столовый
	6 г.
	-
	4,95
	0,03

	Итого:
	150 г.
	3,95
	5,878
	41,136


Крупа рисовая: белки – 7,0; жиры – 0,6; углеводы – 77,3.

Х = 7,0*51,80/100 = 3,626; 0,6*51,80/100 = 0,310; 77,3*51,80/100 = 40,041.

Маргарин столовый для пассерования томатного пюре: белки – отс.; жиры – 82,5; углеводы – 0,5.

Х = 82,5*0,75/100 = 0,618; 0,5*0,75/100 = 0,003.

Томатное пюре: белки – 3,6; жиры – отс.; углеводы – 11,8.

Х = 3,6*9/100 = 0,324; 11,8*9/100 = 1,062.

Маргарин: х = 82,5*6/100 = 4,95; 0,5*6/100 = 0,03.

Калорийность: белки – 15,8 ккал; жиры – 52,904 ккал; углеводы – 164,544 ккал.

Общая калорийность: 233,248 ккал.

Наименование: Гуляш.

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Говядина (лопаточная и подлопаточная части, грудинка, покромка)
	59,5 г.
	11,245
	7,378
	-

	2. Жир животный
	3,5 г.
	-
	2,991
	-

	3. Лук репчатый
	10 г.
	0,17
	-
	0,95

	4. Томатное пюре
	7,5 г.
	0,27
	-
	0,885

	5. Мука пшеничная, высший сорт
	2,5 г.
	0,257
	0,022
	1,855

	Итого:
	162,5 г.
	11,942
	10,391
	3,69


Говядина(1 кат.): белки – 18,9; жиры – 12,4; углеводы – отс.

Х = 18,9*59,5/100 = 11,245; 12,4*59,5/100 = 7,378.

Жир животный топленый: белки, углеводы – отс.; жиры – 99,7.

Х = 99,7*3,5/100 = 2,991.

Лук репчатый: белки – 1,7; жиры – отс.; углеводы – 9,5.

Х = 1,7*10/100 = 0,17; 9,5*10/100 = 0,95.

Томатное пюре: белки – 3,6; жиры – отс.; углеводы – 11,8.

Х = 3,6*7,5/100 = 0,27; 11,8*7,5/100 = 0,885.

Мука пшеничная, высшего сорта: белки – 10,3; жиры – 0,9; углеводы – 74,2.

Х = 10,3*2,5/100 = 0,257; 0,9*2,5/100 = 0,022; 74,2*2,5/100 = 1,855.

Калорийность: белки – 47,768 ккал; жиры – 93,519 ккал; углеводы – 14,76 ккал.

Общая калорийность: 156,047 ккал.

Наименование: Напиток клюквенный.

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Клюква свежая
	25 г.
	0,125
	-
	1,2

	2. Вода кипяченая
	2,3 мл
	-
	-
	-

	3. Сахарный песок
	24 г.
	-
	-
	23,976

	Итого:
	200 мл
	0,125
	-
	25,176


Клюква: белки – 0,5; жиры – отс.; углеводы – 4,8.

Х = 0,5*25/100 = 0,125; 4,8*25/125 = 1,2

Сахарный песок: белки, жиры – отс.; углеводы – 99,9.

Х = 99,9*24/100 = 23,976.

Калорийность: белки – 0,5 ккал; углеводы – 100,704 ккал.

Общая калорийность: 101,204 ккал.

Общая калорийность ужина: 490,499 ккал.

Практическая работа 9

Тема: Составление рационов питания для различных категорий потребителей. Расчёт диетического рациона
Цель:  Научиться выполнять подбор блюд и расчёт калорийности блюд в соответствии с алгоритмом для диетического питания
ЗАДАНИЕ 1. Составить расчёт калорийности суточного рациона по вариантам:
1.Диета №5
2.Диета №7
3.Диета №9
4.Диета №10
5.Диета №11
6.Диета №1
Примерный образец расчёта суточного рациона для диеты №1
Меню:

1-ый завтрак:
1. Омлет, фаршированный овощами.
2. Какао с молоком.
3. Бутерброд с икрой зернистой.
2-ой завтрак:

1. Чай с лимоном.
2. Пирожное  бисквитное с фруктовой начинкой.
Обед:

1. Салат зеленый.

2. Суп-лапша домашняя.

3. Пюре картофельное.

4. Котлеты по-киевски.

5. Напиток яблочный.

6. Крекер.

Полдник:

1. Творог со сметаной и сахаром.

2. Вода кипяченная.

Ужин:

1. Почки по-русски.
2. Рагу овощное(2-ой вариант)
3. Кисель из ягод.
4. Пряники.
Сводная таблица №1.

	Прием пищи
	Теоритический расчет
	Практисеский расчет

	
	%
	Ккал.
	%
	Ккал.

	1-ый завтрак
	20
	600
	20,07
	603,87

	2-ой завтрак
	10
	300
	9,98
	300,438

	Обед
	35
	1050
	34,98
	1052,527

	Полдник
	10
	300
	10,07
	303,198

	Ужин
	25
	750
	24,87
	748,187

	Итого:
	100
	3000
	100
	3008,22


3000 – 100

     Х – 25

Х = 3000*20/100 = 600 – 1-ый завтрак.

Х = 3000*10/100 = 300 – 2-ой завтрак.

Х = 3000*35/100 = 1050 – Обед.

Х = 3000*10/100 = 300 – Полдник

Х = 300*25/100 = 750 – Ужин.

Сводная таблица № 2.

	Прием пищи
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1-ый завтрак
	28,147
	27,222
	61,571

	2-ой завтрак
	3,574
	6,138
	58,731

	Обед
	21,727
	49,911
	120,612

	Полдник
	20,504
	16,774
	17,554

	Ужин
	19,4
	16,6
	130,208

	Итого:
	93,352
	116,645
	388,676


Соотношение: 1:1,2:4,1.

Стандартные соотношение: 1:1:4.

Меню:
1-ый завтрак.

Наименование блюда: Омлет, фаршированный овощами.

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Омлетная смесь:
	110 г.
	10,16
	9,2
	0,56

	Яйца куриные
	80 г.
	10,16
	9,2
	0,56

	Вода кипяченая
	30 мл
	-
	-
	-

	2. Маргарин столовый
	5 г.
	-
	4,125
	0,025

	3. Фасоль овощная
	34 г.
	7,582
	0,578
	18,53

	4. Кабачки свежие
	46 г.
	0,276
	0,138
	2,622

	5. Сметана
	15 мл
	0,312
	3
	0,48

	6. Масло сливочное
	3 мл
	0,018
	2,475
	0,027

	Итого:
	130 г.
	18,348
	19,516
	22,244


Яйца куриные: белки – 12,7; жиры – 11,5; углеводы – 0,7.

Х = 12,7*80/100 = 10,16; 11,5*80/100 = 9,2; 0,7*80/100 = 0,56.

Маргарин столовый: белки – отс.; жиры – 82,5; углеводы – 0,5.

Х = 82,5*5/100 = 4,125; 0,5*5/100 = 0,025.

Фасоль овощная: белки – 22,3; жиры – 1,7; углеводы – 54,5.

Х  = 22,3*34/100 = 7,582; 1,7*34/100 = 0,578; 54,5*34/100 = 18,53

Кабачки свежие: белки – 0,6; жиры – 0,3; углеводы – 5,7.

Х = 0,6*46/100 = 0,276; 0,3*46/100 = 0,138; 5,7*46/100 = 2,622.

Сметана: белки – 2,08; жиры – 20,0; углеводы – 3,2.

Х = 2,08*15/100 = 0,312; 20,0*15/100 = 3; 3,2*15/100 = 0,48.

Масло сливочное: белки – 0,6; жиры – 82,5; углеводы – 0,9.

Х = 06,*3/100 = 0,018; 82,5*3/100 = 2,475; 0,9*3/100 = 0,027.

Калорийность: белки – 73,392 ккал; жиры – 175,644 ккал; углеводы – 88,976 ккал.

Общая калорийность: 338,012 ккал.

Наименование: Какао с молоком.

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Какао порошок
	3,75 г.
	0,907
	0,656
	1,046

	2. Молоко пастеризованное
	97,5 мл
	2,73
	3,12
	4,582

	3. Вода кипяченая
	60,06 мл
	-
	-
	-

	4. Сахарный песок
	18,76 г.
	-
	-
	18,741

	Итого:
	150 мл
	3,637
	3,776
	24,369


Какао порошок: белки – 24,2; жиры – 17,5; углеводы – 27,9.

Х =24,2*3,75/100 = 0,907; 17,5*3,75/100 = 0,656; 27,9*3,75/100 = 1,046.

Молоко: белки – 2,8; жиры – 3,2; углеводы – 4,7.

Х = 2,8*97,5/100 = 2,73; 3,2*97,5/100 = 3,12; 4,7*97,5/100 = 4,582.

Сахарный песок: белки, жиры – отс.; углеводы – 99,9.

Х = 99,9*18,76/100 = 18,741.

Калорийность: белки – 14,548 ккал; жиры – 33,984 ккал; углеводы – 97,476 ккал.

Общая калорийность: 146,008 ккал.

Наименование: Бутерброд с икрой зернистой.

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Икра зернистая
	15 г.
	4,74
	2,07
	-

	2. Масло сливочное
	2 г.
	0,012
	1,65
	0,018

	3. Хлеб
	30 г.
	1,41
	0,21
	14,94

	Итого:
	52 г.
	6,162
	3,93
	14,958


Икра зернистая: белки – 31,6; жиры – 13,84; углеводы – отс.

Х = 31,6*15/100 = 4,74; 13,8*15/100 = 2,07.

Масло сливочное: белки – 0,6; жиры – 82,5; углеводы – 0,9.

Х = 0,6*2/100 = 0,012; 82,5*2/100 = 1,65; углеводы – 0,9*2/100 = 0,018.

Хлеб ржаной: белки – 4,7; жиры – 0,7; углеводы – 49,8.

Х = 4,7*30/100 = 1,41; 0,7*30/100 = 0,21; 49,8/100 = 17,94.

Калорийность: белки 24,648 ккал; жиры – 35,37 ккал; углеводы – 59,832 ккал.

Общая калорийность: 119,85 ккал.

Общая калорийность 1-ого завтрака: 603,87 ккал.

2-ой завтрак.

Наименование: Чай с лимоном.

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Чай
	2 г.
	0,4
	-
	0,08

	2. Вода кипяченная
	200 мл
	-
	-
	-

	3. Сахарный песок
	15 г.
	-
	-
	14,985

	4. Лимон свежий
	8 г.
	0,072
	-
	0,288

	Итого:
	200/15/7
	0,472
	-
	15,353


Чай: белки – 20,0; жиры – отс.; углеводы – 4,0.

Х = 20,0*2/100 = 0,4; 4,0*2/100 = 0,08.

Сахарный песок: белки, жиры – отс.; углеводы – 99,9.

Х = 99,9*15/100 = 14,985.

Лимон свежий: белки – 0,9; жиры – отс.; углеводы – 3,6.

Х = 0,9*8/100 = 0,072; 3,6*8/100 = 0,288.

Калорийность: белки – 1,888 ккал; углеводы – 61,412 ккал.

Общая калорийность: 63,3 ккал.

Наименование: Пирожное бисквитное с фруктовой начинкой.

Белки 4,7; жиры – 9,3; углеводы – 64,2.

Выход: 66 г.

Х = 4,7*66/100 = 3,102; 9,3*66/100 = 6,138; 64,2*80/100 = 43,378.

Калорийность: белки – 12,408 ккал; жиры – 55,242 ккал; углеводы – 169,488 ккал.

Общая калорийность: 237,138 ккал.

Общая калорийность 2-ого завтрака: 300,438 ккал.

Обед.

Наименование: Салат зеленый с огурцами.

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Салат свежий
	41 г.
	0,615
	-
	0,902

	2. Огурцы свежие
	40 г.
	0,32
	-
	1,2

	3. Сметана
	20 мл
	0,416
	4
	0,64

	Итого:
	100 г.
	1,351
	4
	2,742


Салат свежий: белки – 1,5; жиры – отс.; углеводы – 2,2.

Х = 1,5*41/100 = 0,615; 2,2*41/100 = 0,902.

Огурцы свежие: белки – 0,8; жиры – отс.; углеводы – 3,0.

Х = 0,8*40/100 = 0,32; 3,0*40/100 = 1,2.

Сметана: белки – 2,08; жиры – 20,0; углеводы – 3,2.

Х = 2,08*20/100 = 0,416; 20,0*20/100 = 4; 3,2*20/100 = 0,64.

Калорийность: белки – 5,404 ккал; жиры – 36 ккал; углеводы – 10,968 ккал.

Общая калорийность: 52,372 ккал.

Наименование: 1-ое блюдо. Суп-лапша домашняя.

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Лапша домашняя
	20 г.
	1,262
	0,817
	13,723

	2. Морковь
	10 г.
	0,013
	0,01
	0,7

	3. Петрушка(корень)
	2,5 г.
	0,112
	-
	0,275

	4. Лук репчатый
	5 г.
	0,085
	-
	0,475

	5. Лук порей
	5 г.
	0,15
	0,005
	0,365

	6. Кулинарный жир
	6 мл
	-
	5,982
	-

	7. Бульон
	225 мл
	-
	-
	-

	Итого:
	250 г.
	1,622
	6,814
	15,538


Лапша домашняя

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Мука пшеничная
	17,5 г.
	0,5
	0,227
	12,81

	2. Мука на подсып
	1,2
	0,127
	0,015
	0,878

	3. Яйца куриные
	5 г.
	0,635
	0,575
	0,035

	4. Вода
	3,5 мл
	-
	-
	-

	5. Соль
	0,5 г.
	-
	-
	-

	Итого:
	20 г.
	1,262
	0,817
	13,723


Мука пшеничная, 1 сорт: белки – 10,6; жиры – 1,3; углеводы – 73,2.

Х = 10,6*17,5/100 = 0,5; 1,3*17,5/100 = 0,227; 73,2*17,5/100 = 12,81.

Х = 10,6*1,2/100 = 0,127; 1,3*1,2/100 = 0,015; 73,2*1,2/100 = 0,878.

Яйца куриные: белки – 12,7; жиры – 11,5; углеводы – 0,7.

Х = 12,7*5/100 = 0,635; 11,5*5/100 = 0,575; 0,7*5/100 = 0,035.

Морковь: белки – 1,3; жиры – 0,1; углеводы – 7,0.

Х = 1,3*10/100 = 0,013; 0,1*10/100 – 0,01; 7,0*10/100 = 0,7.

Петрушка(корень): белки – 4,5; жиры – отс.; углеводы – 11,0.

Х = 4,5*2,5/100 = 0,112; 11,0*2,5/100 = 0,275.

Лук репчатый: белки – 1,7; жиры – отс.; углеводы – 9,5.

Х = 1,7*5/100 = 0,085; 9,5*5/100 = 0,475.

Лук порей: белки – 3; жиры – 0,1; углеводы – 7,3.

Х = 3*5/100 = 0,15; 0,1*5/100 = 0,005; 7,3*5/100 = 0,365.

Кулинарный жир: белки , углеводы – отс.; жиры – 99,7.

Х = 99,7*6/100 = 5,982.

Калорийность: белки – 6,488 ккал; жиры – 61,326 ккал; углеводы – 62,152 ккал.

Общая калорийность: 129,966 ккал.

Дополнительно: Хлеб ржаной. Выход: 30 г.

Хлеб ржаной: белки – 4,7; жиры – 0,7; углеводы – 49,8.

Х = 4,7*30/100 = 1,41; 0,7*30/100 = 0,21; 49,8*30/100 = 14,94.

Калорийность: белки – 5,64 ккал; жиры – 1,89 ккал; углеводы – 59,76 ккал.

Общая калорийность: 67,29 ккал.

Наименование: Пюре картофельное

	Наименование блюда
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Картофель
	8,45 г.
	0,169
	0,008
	1,664

	2. Молоко
	15 мл.
	0,42
	0,48
	0,705

	3. Маргарин
	4,5
	-
	3,71
	0,22

	Итого:
	100 г.
	0,589
	4,198
	2,589


Картофель: белки – 2,0; жиры – 0,1; углеводы – 19,7.

Х = 2,0*8,45/100 = 0,169; 0,1*8,45/100 = 0,008; 19,7*8,45/100 = 1,664.

Молоко: белки – 2,8; жиры – 3,2; углеводы – 4,7. 

 Х = 2,8*15/100 = 0,42; 3,2*15/100 = 0,48; 4,7*15/100 = 0,705.

Маргарин: белки – отс.; жиры – 82,5; углеводы – 4,5.  

Х = 82,5*4,5/100 = 3,75; 0,5*4,5/100 = 0,22

Калорийность: белки – 2,356 ккал; жиры – 37,782 ккал; 

углеводы – 10,356 ккал.

Общая калорийность: 50,494 ккал.

Наименование: Котлеты по-киевски

	Название продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Курица
	45,9 г.
	8,353
	8,445
	3,213

	2. Масло сливочное
	15,3 г.
	0,091
	12,622
	0,137

	3. Яйца куриные
	5,1 г.
	0,647
	0,586
	0,035

	4. Хлеб пшеничный
	12,75 г.
	1,032
	0,153
	5,941

	5. Кулинарный жир
	7,6 мл.
	-
	7,577
	-

	Итого:
	150 г.
	10,123
	29,383
	9,329


Курица, 1 категории: белки – 18,2; жиры – 18,4; углеводы – 7,0.

Х = 18,2*45,9/100 = 8,353; 18,4*45,9/100 = 8,445; 7,0*45,9/100 = 3,213.

Масло сливочное: белки – 0,6; жиры – 82,5; углеводы – 0,9.

Х = 0,6*15,3/100 = 0,091; 82,5*15,3/100 = 12,622; 0,9*15,3/100 = 0,137.

Яйца куриные: белки – 12,7; жиры – 11,5; углеводы – 0,7.

Х = 12,7*5,1/100 = 0,647; 11,5*5,1/100 = 0,586; 0,7*5,1/100 = 0,035

Хлеб пшеничный: белки 8,1; жиры – 1,2; углеводы – 46,6.

Х = 8,1*12,75/100 = 1,032; 1,2*12,75/100 = 0,153; 46,6*12,75/100 = 5,941.

Кулинарный жир: белки – отс.; углеводы – отс.; жиры – 99,7.

Х = 99,7*7,6/100 = 7,577.

Калорийность: белки – 40,492 ккал; жиры – 264,447 ккал; 

углеводы – 37,304 ккал.

Общая калорийность: 342,243 ккал.

Наименование: Напиток яблочный.

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Яблоки свежие
	28,4 г.
	0,056
	-
	6,816

	2. Вода кипяченая
	208 мл.
	-
	-
	-

	3. Сахарный песок
	24 г.
	-
	-
	23,976

	Итого:
	200 мл.
	0,056
	-
	30,792


Яблоки: белки – 0,2; жиры – отс.; углеводы – 24,0.

Х = 0,2*28,4/100 = 0,056; 24,0*28,4/100 = 6,816.

Сахарный песок: Х = 99,9*24/100 = 23,976.

Калорийность: белки – 0,224 ккал; углеводы – 123,168 ккал.

Общая калорийность: 123,392 ккал.

Дополнительно: Крекер. Выход – 66 г.

Белки – 9,2; жиры – 14,1; углеводы – 67,7.

Х = 9,2*66/100 = 6,072; 14,1*66/100 = 9,306; 67,7*66/100 = 44,682.

Калорийность: белки – 24,288 ккал; жиры – 83,754 ккал; 

Углеводы – 178,728 ккал.

Общая калорийность: 286,77 ккал.

Общая калорийность обеда: 1052,527 ккал.

Полдник:

Наименование: Творог со сметаной и сахаром.

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Творог полужирный
	98,07 г.
	16,377
	8,826
	1,274

	2. Молоко пастеризованное
	128,2 мл.
	3,589
	4,102
	6,075

	3. Сметана
	19,23 мл.
	0,538
	3,846
	0,615

	4. Сахарный песок
	9,6 г.
	-
	-
	9,590

	Итого:
	125 г.
	20,504
	16,774
	17,554


Творог полужирный: белки – 16,7; жиры – 9,0; углеводы – 1,3.

Х = 16,7*98,07/100 = 16,377; 0,9*98,07/100 = 8,826; 1,3*98,07/100 = 1,274.

Молоко: белки – 2,8; жиры – 3,2; углеводы – 4,7.

Х = 2,8*128,2/100 = 3,589; 3,2*128,2/100 = 4,102; 4,7*128,2/100 = 6,025.

Сметана: белки – 2,8; жиры – 20,0; углеводы – 3,2.

Х = 2,8*19,23/100 = 0,538; 20,0*19,23/100 = 3,846; 3,2*19,23/100 = 0,615.

Сахарный песок: белки, жиры – отс.; углеводы – 99,9.

Х = 99,9*9,6/100 = 9,590.

Калорийность: белки – 82,016 ккал; жиры – 150,966 ккал; углеводы – 70,216 ккал.

Общая калорийность: 303,198 ккал.

Дополнительно: вода кипяченная – 100 мл

Общая калорийность полдника: 303,198ккал.
Ужин.

Наименование: Почки по-русски.

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Почки говяжьи
	78 г.
	9,75
	1,404
	-

	2. Картофель
	54,5 г.
	1,09
	0,054
	10,736

	3. Морковь
	12,5 г.
	0,162
	0,012
	0,875

	4. Лук репчатый
	12,5 г.
	0,212
	-
	1,187

	5. Петрушка(корень)
	5 г.
	0,225
	-
	0,55

	6. Маргарин столовый
	6,5 г.
	-
	5,362
	0,032

	7. Огурцы соленые
	17,5 г.
	0,49
	-
	0,227

	8. Чеснок
	0,35 г.
	0,022
	-
	0,074

	Итого:
	150 г.
	11,951
	6,832
	13,681


Почки говяжьи: белки – 12,5; жиры – 1,8; углеводы – отс.

Х = 12,5*78/100 = 9,75; 1,8*78/100 = 1,404.

Картофель: белки – 2,0; жиры – 0,1; углеводы – 19,7.

Х = 2,0*54,5/100 = 1,09; 0,1*54,5/100 = 0,054; 19,7*54,5/100 = 10,736.

Морковь: белки – 1,3; жиры – 0,1; углеводы – 7,0.

Х = 1,3*12,5/100 = 0,162; 0,1*12,5/100 = 0,012; 7,0*12,5/100 = 0,875.

Лук репчатый: белки – 1,7; жиры – отс.; углеводы – 9,5.

Х = 1,7*12,5/100 = 0,212; 9,5*12,5/100 = 1,187.

Петрушка (корень): белки – 4,5; жиры – отс.; углеводы – 11,0.

Х = 4,5*5/100 = 0,225; 11,0*5/100 = 0,55.

Маргарин: белки – отс.; жиры – 82,5; углеводы – 0,5.

Х = 82,5*6,5/100 = 5,362; 0,5*6,5/100 = 0,032.

Огурцы соленые: белки – 2,8; жиры – отс.; углеводы – 1,3.

Х = 2,8*17,5/100 = 0,49; 1,3*17,5/100 = 0,227.

Чеснок: белки – 6,5; жиры – отс.; углеводы – 21,2.

Х = 6,5*0,35/100 = 0,022; 21,2*0,35/100 = 0,074.

Калорийность: белки – 47,804 ккал; жиры – 61,488 ккал; углеводы – 54,724 ккал.

Общая калорийность: 164,016 ккал.

Наименование: Соус красный основной.

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Бульон коричневый
	50 мл
	-
	-
	-

	2. Жир животный
	1,5 г.
	-
	1,495
	-

	3. Мука пшеничная
	2,5 г.
	0,265
	0,03
	1,83

	4. Томатное пюре
	10 г.
	0,36
	-
	1,18

	5. Морковь
	4 г.
	0,052
	0,004
	0,28

	6. Лук репчатый
	2 г.
	0,034
	-
	0,19

	7. Петрушка(зелень)
	1 г.
	0,015
	-
	0,11

	8. Сахарный песок
	1,25 г.
	-
	-
	1,248

	Итого:
	50 г.
	0,723
	1,529
	4,838


Жир животный топленый: белки, углеводы – отс.; жиры – 99,7.

Х = 99,7*1,5/100 = 1,495.

Мука пшеничная: белки – 10,6; жиры – 1,3; углеводы – 73,2.

Х = 10,6*2,5/100 = 0,265; 1,3*2,5/100 = 0,03; 73,2*2,5/100 = 1,83.

Морковь: белки – 1,3; жиры – 0,1; углеводы – 7,0.

Х = 1,3*4/100 = 0,052; 0,1*4/100 = 0,004; 7,0*4/100 = 0,28.

Томатное пюре: х = 3,6*10/100 = 0,36; 11,8*10/100 = 1,18.

Лук репчатый: х = 1,7*2/100 = 0,034; 9,5*2/100 = 0,19.

Петрушка(зелень): х = 1,5*1/100 = 0,015; 11,0*1/100 = 0,11.

Сахарный песок: х = 99,9*1,25/100 = 1,248.

Калорийность: белки – 2,892 ккал; жиры – 13,761 ккал; углеводы – 19,352 ккал.

Общая калорийность: 36,005 ккал.

Наименование: Рагу овощное(2-ой вариант)

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Картофель
	20 г.
	0,4
	0,02
	3,94

	2. Морковь
	10,8 г.
	0,140
	0,010
	0,756

	3. Петрушка(корень)
	2,4 г.
	0,108
	-
	0,264

	4. Лук репчатый
	60 г.
	1,02
	-
	5,7

	5. Репа свежая
	12,4 г.
	0,186
	-
	0,731

	6. Капуста белокочанная
	10,8 г.
	0,194
	-
	0,583

	7. Кулинарный жир
	4 мл
	-
	3,988
	-

	8. Соус красный овощной
	30 г.
	0,33
	1,86
	0,6

	9. Кабачок свежий
	12 г.
	0,072
	0,036
	0,684

	10. Чеснок
	0,3 г.
	0,019
	-
	0,063

	11. Перец черный горошком
	0,02 г.
	0,002
	0,0006
	0,013

	12. Лавровый лист
	0,008 г.
	0,0006
	0,006
	0,006

	Итого:
	100 г.
	2,4716
	5,9152
	13,304


Картофель: белки – 2,0; жиры – 0,1; углеводы – 19,7.

Х = 2,0*20/100 = 0,4; 0,1*20/100 = 0,02; 19,7*20/100 = 3,94.

Морковь: белки – 1,3; жиры – 0,1; углеводы - =7,0.

Х = 1,3*10,8/100 = 0,140; 0,1*10,8/100 = 0,010; 7,0*10,8/100 = 0,756.

Петрушка(корень): белки – 4,5; жиры – отс.; углеводы – 11,0.

Х = 4,5*2,4/100 = 0,108; 11,0*2,4/100 = 0,264.

Лук репчатый: белки – 1,7; жиры – отс.; углеводы – 9,5.

Х = 1,7*60/100 = 1,02; 9,5*60/100 = 5,7.

Репа свежая: белки – 1,5; жиры отс.; углеводы – 5,9.

Х = 1,5*12,4/100 = 0,186; 5,9*12,4/100 = 0,731.

Капуста белокочанная: белки – 1,8; жиры – отс.; углеводы – 5,4.

Х = 1,8*10,8/100 = 0,194; 5,4*10,8/100 = 0,583.

Кулинарный жир: белки, углеводы отс.; жиры – 99,7.

Х = 99,7*4/100 = 3,988.

Кабачок свежий: белки – 0,6; жиры – 0,3; углеводы – 5,7.

Х = 0,6*12/100 = 0,072; 0,3*12/100 = 0,036; 5,7*12/100 == 0,684.

Чеснок: белки – 6,5; жиры – отс.; углеводы – 21,2.

Х = 6,5*0,3/100 = 0,019; 21,2*0,3/100 = 0,063.

Перец черный: белки – 11; жиры – 3,2; углеводы – 65.

Х = 11*0,02/100 = 0,002; 3,2*0,02/100 = 0,0006; 65*0,02100 = 0,013.

Лавровый лист: белки – 7,6; жиры – 8,4; углеводы -75.

Х = 7,6*0,008/100 = 0,0006;8,4*0,008/100 = 0,0006; 75*0,008/100 = 0,0006.

Соус красный основной: белки – 1,1; жиры – 6,2; углеводы 2.

Х = 1,1*30/100 = 0,33; 6,2*30/100 = 1,86; 2*30/100 = 0,6.

Калорийность: белки – 9,8864 ккал; жиры – 53,2368 ккал; углеводы – 53,216 ккал.

Общая калорийность: 116,338 ккал.

Наименование: Кисель из ягод.

	Наименование продуктов
	Масса
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	1. Черника свежая
	32 г.
	0,352
	-
	2,752

	2. Вода кипяченая
	170 мл
	-
	-
	-

	3. Сахарный песок
	24 г.
	-
	-
	23,976

	4. Крахмал картофельный
	9 г.
	0,009
	-
	7,164

	Итого:
	200 мл
	0,361
	-
	33,892


Черника свежая: белки – 1,1; жиры – отс.; углеводы – 8,6.

Х = 1,1*32/100 = 0,352; 8,6*32/100 = 2,752.

Сахарный песок: белки, жиры отс.; углеводы – 99,9.

Х = 99,9*24/100 = 23,976.

Крахмал картофельный: белки – 0,1; жиры – отс.; углеводы – 79,6.

Х = 0,1*9/100 = 0,009; 79,6*9/100 = 7,164.

Калорийность: белки – 1,444 ккал; углеводы – 135,568 ккал.

Общая калорийность: 137,012.

Дополнительно: Пряники. Выход – 83 г.

Белки – 4,2; жиры – 2,8; углеводы – 77,7.

Х = 4,2*83/100 = 3,984; 2,8*83/100 = 2,324; 77,7*83/100 = 64,491.

Калорийность: белки – 15,936 ккал; жиры – 20,916 ккал; углеводы – 257,964 ккал.

Общая калорийность: 294,816 ккал.

Общая калорийность ужина: 748,187 ккал.

Практическая работа 10

Тема: Анализ материалов расследования возникновения  пищевых отравлений на пищевом производстве.
Цель:  Научится находить нарушения санитарных норм и правил вызывающие возникновение пищевых отравлений
ЗАДАНИЕ 1. Решить ситуационную задачу по следующему алгоритму:
1.Внимательно изучить содержание задачи
2.Найти пункты, являющиеся нарушением санитарных норм и правил и выписать их
3.Показать, как должны выполняться требования САН и ПИН по данным пунктам
4.Сделать вывод о непосредственной причине пищевого отравления
Задача 1
В больницу скорой помощи ночью с признаками пищевого отравления госпитализировано несколько больных. Там было установлено, что у них пищевое отравление, вызванное бактериями ботулизма. Все заболевшие питались в одной столовой, при санитарном обследовании ее санитарный врач выявил следующее:

1.Территория столовой благоустроена, озеленена. Имеется мусоросборник, он очищается при заполнении не более 2/3 объема, ежедневно хлорируется.

2.Уборка обеденного зала производится два раза в день влажным спс обом: во время обеденного перерыва и в конце рабочего дня.

3.В вестибюле обеденного зала для посетителей оборудованы умывальники, они обеспечены мылом, щетками, 0,2% раствором хлорной извести и электрополотенцами.

4.Повара имеют по три комплекта санодежды.

5.Стирка столового белья и санодежды производится прачкой на дому.

6.Для хранения мяса и мясных продуктов имеется специальный холодильник, температура в нем в момент проверки была плюс 15 градусов.

7.Для хранения молока и молочных продуктов имеется отдельный холодильник, температура в нем в момент проверки была плюс 2 градуса.

8.Холодильная камера для хранения мяса и мясных продуктов в течение года не очищалась от снеговой шубы.

9.Молоко и молочные продукты поступают в столовую из молокозавода, имеют сертификаты (качественные удостоверения).

10.Мясо в столовую принимается только при наличии ветеринарного клейма и документа, свидетельствующего об осмотре и заключении ветнадзора.

11.Месяц тому назад заведующий производством от частного лица без качественного удостоверения принял партию окорока в количестве 120 кг, которая в столовой после поступления хранилась вне холодильника при температуре окружающей среды 20 градусов тепла в течение нескольких дней.

12.Во время перевозки окорок был загрязнен почвой, так как его транспортировали на необорудованном для перевозки пищевых продуктов транспорте.,

13.На кухне имеются 12 разделочных досок, они сделаны из дуба, маркированы.

14.Имеются 12 кухонных ножей со следующей маркировкой: «СМ» — сырое мясо. «СР» — сырая рыба, «СО» — сырые овощи, «ВМ» — вареное мясо, «ВР» — вареная рыба, «ВО» — вареные овощи, «МГ» — мясная гастрономия, «Зелень», «КО» — квашеные овощи, «сельдь», «X» — хлеб. «РГ» — рыбная гастрономия.

15.До начала раздачи качество готовых блюд проверяется поваром, а также бракеражной комиссией.

16.При
подаче первые блюда и горячие напитки имеют температуру не ниже 75 градусов, вторые — не ниже 65 градусов, холодные блюда и напитки — от 7 до 14 градусов тепла.

17.Готовые первые и вторые блюда до момента раздачи находятся на горячей плите не более 2—3 часов.

18.В
случаях вынужденного хранения оставшейся пищи, она полностью охлаждается и хранится при температуре не выше 8 градусов тепла и не более 12 часов.

19.При
столовой имеется буфет, уборка его производится в течение всего рабочего дня по мере необходимости влажным способом.

20С
разрешения заведующего производством часть окорока без термической обработки была реализована в виде бутербродов через буфет. В буфете отсутствовал источник холода.


Задача 2

В поликлинику одновременно за медицинской помощью с признаками пищевого отравления обратились три человека, где им был установлен диагноз «ботулизм». Причиной заболевания все трое считали употребление пищи в столовой. При санитарной проверке этого объекта врач установил следующее:

1. Столовая построена по типовому проекту, имеется холодная и горячая вода, помещения столовой канализованы.

2. Кухня оборудована приточно-вытяжной вентиляцией, эксплуатируется правильно.

3. Уборка производственных помещений производится по мере необходимости в точение всего рабочего дня влажным способом.

4. Столовая посуда моется в трех ваннах с, применением моющих (1% раствора тринатрийфосфата или кальцинированной соды, 0,5% раствора жидкости «Прогресс >) н дезинфицирующих (из расчета 200 мл 10% осветленного раствора хлорной извести на ведро воды) средств.

5. В смывах, взятых с чистой столовой посуды, лабораторно обнаружена кишечная палочка.

6. Для хранения консервов имеется специальный холодильник, в течение года он не очищался от снеговой «шубы», температура в нем в момент проверки была плюс 15 градусов.

7. Качество пищевых продуктов, поступающих в предприятия общественного питания, проверяется кладовщиками и заведующим столовой.

8. В столовую с разрешения заведующего производством были приняты бомбажные мясные и рыбные консервы.

9. Мясо принимается только при наличии ветеринарного клейма и документа, свидетельствующего об осмотре и заключении ветнадзора.

10. В столовую не принимаются водоплавающая птица к непотрошенном виде, сырые утиные и гусиные яйца.

11. С разрешения заведующего производством месяц тому назад от частного лица была закуплена партия маринованных грибов в герметизированных банках.

12. У некоторых банок в процессе хранения (банки хранились в холодильнике при температуре 15 градусов) была нарушена герметичность. Эти грибы и бомбажные мясные и рыбные консервы в виде холодных закусок реализовались через кухню столовой и буфет.

13. МолокО и молочные продукты хранятся в отдельном холодильнике, температура в нем в момент проверки была плюс 5 градусов.

14. Бутылочное молоко через буфет реализуется в течение 36 часов, сметана — в течение 72 часов, кефир — в течение 24 часов.

15. Для хранения мясных продуктов имеется отдельный холодильник, температура в нем в момент проверки была плюс семь градусов.

16. Все повара столовой имеют но три комплекта санодежды.

17. Сотрудники столовой при поступлении на работу проходят медицинский осмотр и лабораторно проверяются на наличие кишечных инфекционных заболеваний, глистоносительство, сифилис, гонорею и с помощью рентгеноскопии грудной клетки проверяются на туберкулез.

18. Один раз в квартал работники столовой проходят периодические медицинские осмотры.

19. Один раз в год работники столовой путем рентгеноскопии грудной клетки проверяются «а туберкулез.

20. Сотрудники столовой в течение 5 лет не проходили курсовое гигиеническое обучение.


Задача 3
В здравпункт в течение часа за медицинской помощью обратилась группа рабочих с признаками пищевого отравления; было установлено, что причиной болезни послужил стафилококковый яд, попавший в их организм с пищей. Все пострадавшие питались в одной столовой. Санитарный врач при обследовании этой столовой обнаружил следующее:

1. Столовая типовая, имеются производственные, складские, административно- бытовые помещения.

2. Для производственных и бытовых целей используется водопроводная вода.

3. Коли-титр воды 300 (установлено лабораторно).

4. Для удаления производственных стоков предусмотрена отдельная сеть канализации, она не связана с внутренними частями бытовой канализационной сети.

5. Территория столовой благоустроена. Имеется мусоросборник, он расположен на расстоянии 10 метров от производственных помещений.

6. При поступлении на работу работники столовой не проходят соответствующее гигиеническое обучение.

7. В столовой имеется журнал регистрации гнойничковых заболеваний рук.

8. Ежедневный осмотр рук работников для выявления гнойничковых заболеваний проводят члены санитарного поста, но они эту функцию выполняют неохотно. В момент проверки у двух поваров на руках имелись гнойнички.

9. Молоко и молочные продукты в столовую поступают из молокозавода, перевозка их производится в специально предназначенном для этой цели автотранспорте.

10. Творог реализуется в виде запеканок.

11. В некоторые дни через кухню реализовалась простокваша-самоквас, а сметана иногда с момента поступления до реализации хранилась в течение недели.

12. Для хранения молока и молочных продуктов имеется специальный холодильник; температура в нем в момент проверки была плюс 15 градусов.

13. На кухне имеется 12 разделочных досок, они сделаны из дуба, маркированы.

14. На кухне имеется 12 разделочных ножей, на боковой стороне их сделана следующая маркировка: «СМ» — сырое мясо, «СР» — сырая рыба, «СО» — сырые овощи, «ВМ» — вареное мясо, «ВР» — вареная рыба, «ВО» — вареные овощи, «МГ» — мясная гастрономия, «Зелень», «КО» - квашеные овощи, «сельдь», «X» — хлеб, «РГ» — рыбная гастрономия.

15. Котлеты и биточки из мясного и рыбного фарша жарятся на плите с обеих сторон в нагретом жире в течение 10 минут, а затем доготавливаются в духовом шкафу при температуре 220—250 градусов тепла в течение 5—8 минут.

16. В момент проверки температура в толще куска вареного мяса была 85 градусов, а при проколе поварской вилкой из куска выделялся бесцветный сок.

17. Перед использованием в кондитерском производстве яйца куриные просвечиваются на овоскопе, промываются в 3-х-гнездной ванне теплым 1% раствором кальцинированной соды, во втором гнезде — 0.5% раствором хлорамина, а в 3-м — ополаскиваются чистой водой.

18. Порционированное для первых блюд мясо в течение времени раздачи (2 — 3 часа) хранится в бульоне при температуре не ниже 70 градусов.

19. При отпуске готовой пищи раздатчики пользуются разливательными и гарнирными ложками, лопатками и другим инвентарем, предназначенным для этой цели.

20. Некоторые работники столовой болеют ангиной, не отстраняются от работы.


Задача 4
В здравпункт в течение часа за медицинской помощью обратились 25 человек. Все жаловались на боли в области живота, тошноту, частый стул. Они были направлены в больницу, там было установлено, что причиной болезни явилось попадание в организм пострадавших стафилококкового яда с гшщей. Все заболевшие питались в столовой по месту работы.

Санитарный врач при обследовании этой столовой обнаружил следующее:

1. Столовая построена по типовому проекту, имеются производственные, складские, административно-бытовые помещения,

2. Для производственных и бытовых целей используется водопроводная вода.

3. Колититр воды 300 (установлено лабораторно).

4. Имеется горячее водоснабжение.

5. Помещения столовой канализованы. Канализация для удаления производственных

стоков связана с внутренними частями бытовой канализационной сети.

6. В столовую за последние четыре месяца поступили на работу 5 поваров, перед началом работы соответствующее гигиеническое обучение они не проходили.

7. Имеется специальный журнал «Здоровье», в котором работники кухни ежедневно

делают отметки об отсутствии кишечных заболеваний, как у себя, так и у членов семьи.

8. В столовой отсутствует журнал регистрации гнойничковых заболеваний рук.

9. Молоко и молочные продукты в столовую поступают из молокозавода, перевозка их

производится в специально предназначенном для этого транспорте.

10. Фляжное молоко перед реализацией кипятится, творог реализуется в виде запеканок.

11. В день проверки у двух поваров выявлены гнойничковые заболевания рук.

12. Оба повара за день до массового отравления людей участвовали в приготовлении макарон по-флотски',

13. На кухне имеются 12 разделочных досок, они сделаны из дуба, маркированы.

14. На кухне имеются 12 разделочных ножей, на боковой стороне которых сделана следующая маркировка: «СМ» — сырое мясо. «СР» — сырая рыба, «СО» — сырые овощи. «ВМ» вареное мясо, «ВР» — вареная рыба, «ВО» — вареные овощи, «МГ» — мясная гастрономия. «Зелень», «КО» — квашеные овощи, «сельдь», «X» -хлеб, «РГ» — рыбная гастрономия.

15. Котлеты и биточки из мясного и рыбного фарша жарятся па плите с. обеих сторон в нагретом жире в течение 10 минут, а затем доготавливаются в духовом шкафу при температуре 220 - 250 градусов тепла в течение 5-8 минут.

16. 1в. В момент проверки температура в толще куска вареного мяса была 85 градусов, а при проколе поварской вилкой из куска выделялся бесцветный сок.

17. В столовой имеется буфет. Уборка буфета производится в течение всего рабочего дня по мере необходимости влажным способом.

18. В буфете для хранения скоропортящихся продуктов имеется источник холода, температура и холодильнике в момент проверки была плюс два градуса.

19. Кухонная продукция через буфет реализуется в следующие сроки: мясо отварное в течение 24 часов, мясо и печень жареные — в течение 48 часов, студень мясной и мясо заливное — в течение 12 часов.

20. Бутылочное молоко реализуется в течение 48 часов.


Задача 5
За ночь каретой скорой помощи в больницу с признаками пищевого отравления доставлено" 15 больных. Было установлено, что все заболевшие питались в одной столовой. При санитарном обследовании этой столовой обнаружено следующее:

1. Территория столовой благоустроена, озеленена. Имеется мусоросборник, он очищается при заполнении не более 2/3 объема, ежедневно хлорируется.

2. Влажная уборка обеденного зала производится два раза в день: во время обеденного перерыва и в конце рабочего дня.

3. В вестибюле столовой для посетителей оборудованы умывальники с подводкой горячей и холодной воды и устройством смесителей.

4. Лица, вновь поступающие на работу, проходят медицинский осмотр, лабораторно исследуются на наличие кишечных инфекционных заболеваний, на глистоносительство, сифилис, гонорею, и с помощью рентгеноскопии трудной клетки проверяются на туберкулез.

5. На кухне имеются 12 разделочных досок и ножей, они не маркированы.

6. Кассеты для столовых приборов и приборы для специй промываются 1 раз в три дня.

7. Разделочные столы на кухне покрыты нержавеющей сталью, они маркированы.

8. В столовую неделю тому назад было принято свиное мясо в количестве 250 кг, оно не имело ветеринарного клейма и документа, свидетельствующего об осмотре и заключении ветнадзора.

9. Для хранения мяса и мясных продуктов в столовой имеется отдельная холодильная камера, температура в ней на момент проверки была плюс 8 градусов.

10. В столовую не принимаются водоплавающая птица в непотрошеном виде, сырые утиные и гусиные яйца, а также бомбажные рыбные и мясные консервы.

11. Мясо вынужденного забоя, принятое без разрешения ветеринарного надзора, варилось большими кусками (5—6 кг).

12. Для приготовления студня доведенные до полной готовности мясо и субпродукты заливают бульоном, без повторной термической обработки разливают в чистые сухие формы и после остывания охлаждают в холодильниках.

13. Для хранения молока и молочных продуктов имеется отдельный холодильник, температура в нем в момент проверки была 3 градуса тепла.

14. Фляжное молоко перед реализацией кипятилось.

15. Кефир через кухню реализовался в течение 12 часов.

16. Творог реализовался в виде запеканок, сырников, ватрушек, пудингов.

17. Бутылочное молоко через буфет реализовалось в течение 12 часов.

18. Сметана реализовалась в течение 72 часов.

19. В смывах, взятых с чистых рук работников кухни, кишечная палочка не выделена.

20. Работники столовой в течение трех лет не проходили курсовое гигиеническое обучение.


Задача 6
В поликлинику с признаками салмонеллезного пищевого отравления обратились несколько человек, питавшихся в столовой по месту работы. В связи с этим была проведена проверка санитарного состоянии столовой и при этом санитарный ^рач обна​ружил следующее:

1. Сотрудники столовой при поступлении на работу проходят медицинский осмотр, лабораторно исследуются на наличие кишечных инфекционных заболеваний, сифилис, гонорею и путем рентгеноскопии грудной клетки проверяются на туберкулез.

2. Периодические медицинские осмотры проходят один раз в квартал и один раз в году путем рентгеноскопии грудной клетки проверяются на туберкулез.

3. Работники столовой имеют по три комплекта санодежды, стирка ее производится в городской коммунальной прачечной.

4. Уборка производственных помещений производится по мере необходимости в течение всего рабочего дня влажным способом.

5. Для уборки производственных и других помещений имеется специальный инвентарь, он не маркирован.

6. Мясные продукты в столовую привозятся на случайном грузовом транспорте, поэтому мясо во время перевозки загрязняется.

7. Для хранения скоропортящихся продуктов в столовой имеются холодильники, температура в них в момент проверки была от 2 до 5 градусов тепла.

8. На кухне имеются 12 разделочных досок и 12 ножей, они не маркированы.

9. Разделочные доски хранятся в специальных металлических кассетах, на предприятии имеются в запасе два комплекта новых разделочных досок.

10. Разделочные столы на кухне покрыты нержавеющей сталью, они маркированы.

11. В столовой имеется одна мясорубка, через чистую мясорубку сначала пропускается сырое мясо, а затем — вареное.

12. Для хранения готовых блюд в процессе реализации на раздаче имеется мармит, но он в течение двух месяцев не функционирует.

13. Столовая посуда моется в трех ваннах с применением моющих (1% тринатрийфосфата или кальцинированной соды, 0,5% раствора жидкости «Прогресс») и дезинфицирующих (из расчета 200 мл 10% осветленного раствора хлорной извести на ведро воды) средств.

14. Кухонная посуда моется в двухгнездных ваннах с использованием тех л.е моющих средств, что и для мытья столовой посуды.

15. Приборы: ложки, вилки, ножи моются с добавлением моющих средств с последующим ополаскиванием горячей проточной водой температуры не ниже 65 градусов.

16. Щетки и мочалки для мытья посуды ежедневно промываются с применением моющих средств, кипятятся в течение 10—15 минут, просушиваются, хранятся в специально выделенных местах.

17. Имеется буфет, буфетчица один раз в квартал проходит периодические медицинские осмотры и один раз в год с помощью рентгеноскопии грудной клетки проверяется на туберкулез.

18. Текущая уборка буфета производится по мере необходимости в течение всего рабочего дня влажным способом.

19. Для хранения скоропортящихся продуктов в буфете имеется холодильник, температура в нем в момент проверки была 2 градуса тепла.

20. Через буфет столовой производилась реализация вареных утиных яиц, приготовленных на кухне столовой.


Задача 7
В заводской здравпункт с признаками салмонеллезного пищевого отравления обратились рабочие одного цеха. Все больные были госпитализированы в больницу, где было выяснено, что пострадавшие питались в столовой завода. Обследовавший столовую санитарный врач обнаружил следующее:

1. Работники столовой при поступлении на работу проходят медицинский осмотр и лабораторно проверяются на наличие кишечных инфекционных заболеваний, глистоносительство, сифилис, гонорею и путем рентгеноскопии грудкой клетки исследуются на туберкулез.

2. Периодические медицинские осмотры проходят один раз в квартал и один раз в году путем рентгеноскопии грудной клетки проверяются на туберкулез.

3. Уборка производственных помещений производится по мере необходимости в течение всего рабочего дня влажным способом.

4. Уборочный инвентарь производственных, складских, душевых и туалетных помещений (тазы, ведра, щетки и др.) маркирован масляной краской, хранится раздельно в закрытых, специально выделенных для этого шкафах.

5. Столовая посуда моется в двухгнездных ваннах с применением моющих и дезинфицирующих средств.

6. На кухне имеются пять разделочных досок и четыре разделочных ножа, они не маркированы.

7. Разделочные столы на кухне покрыты нержавеющей сталью, маркированы.

8. Для хранения скоропортящихся продуктов имеются холодильные камеры, температура в них в момент проверки была от 10 до 12 градусов тепла.

9. Котлеты и биточки из мясного и рыбного фарша жарятся на плите с обеих сторон в нагретом жире в течение 10 минут, а затем доготавливаются в духовом шкафу при температуре 220—250 градусов тепла в течение 5—8 минут.

10. Готовая пища (первые и вторые блюда) отпускаются в течение 2—3 часов с момента ее приготовления. В момент проверки готовые первые блюда при отпуске имели температуру 71 градус, вторые — 67 градусов тепла.

11.  Через буфет столовой за последние два дня реализованы куры отварные, печень жареная, котлеты в хлебе, вареный язык. Они были проданы в течение 32 часов. В буфете источник холода отсутствует.

12. Часть тушек кур, которые использовались для отваривания, имела следующие органолептические показатели: клюв тусклый, ослизлый'; на коже пятна желто- серого цвета с зеленоватым оттенком.

13. Вареное мясо для первых блюд после порционирования (измельчения) подвергается вторичному кипячению.

14. Отпуск готовых вторых блюд производится с помощью ложек, вилок, лопаточек.

15. Для кипячения кондитерских мешочков имеется маркированная посуда. После кипячения, ополаскивания и просушивания кондитерские мешочки хранятся в чистой маркированной посуде.

16. Сита, через которые процеживают бульон и соки, после употребления промываются в горячей воде с добавлением моющих средств, кипятятся в течение 15 минут и просушиваются.

17. Уборка обеденного зала производится влажным способом два раза в смену: во время обеденного перерыва и в конце рабочего дня.

18. Подносы торгового зала промываются в моечной столовой посуды горячей водой с добавлением моющих средств, ополаскиваются и насухо протираются маркированными салфетками.

19. Территория столовой заасфальтирована и озеленена. Имеется мусоросборник, он расположен на расстоянии 25 метров от производственных помещении.

20. Во всех помещениях столовой имеются мухи.

Практическая работа 11

Тема: Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. Разработка мероприятий по профилактике пищевых инфекций и пищевых отравлений на пищевом производстве
Цель:  Научится находить нарушения санитарных норм и правил вызывающие возникновение пищевых отравлений и пищевых инфекций
ЗАДАНИЕ 
1.Изучить характеристики пищевых инфекций, используя обучающие таблицы
2. Разработать меры профилактики по каждому виду инфекции
3. Изучить характеристики пищевых отравлений, используя обучающие таблицы
4. Разработать меры профилактики по каждому виду отравлений

Пищевые инфекции
	
	Бактерии дизентерии
	Туберкулез
	Брюшной тиф
	Бруцеллез
	Сибирская язва
	Ящур

	ХАРРАКТЕРИСТИКА ВОЗБУДИТЕЛЯ ОТРАВЛЕНИЯ
	Группа дизентерийных бактерий: палочки шина, Флекснера
	Туберкулезная палочка
	Патогенные тифозные палочки паратифа А и В
	Коко видные бактерии
	Бацилла сибирской язвы
	Вирус ящурный

	КЛИНИЧЕСКИЕ ПРИЗНАКИ ИНФЕКЦИИ
	Острый понос, слабость, повышенная t, боль в животе
	Резкий кашель, высокая t, общая слабость
	Повышенная t, слабость, понос


	Общая слабость, опухание и боли в суставах, головная боль, сыпь на коже
	Головная боль, головокружение, тошнота, рвота, понос
	Слабость, на воспаленной слизистой оболочке рта появляются пузырьки

	ИНКУБАЦИОННЫЙ ПЕРИОД
	От 2 до 7 дней
	
	Около 2 недель
	От 4 до 20 дней
	2-3 дня
	Около недели

	ИСТОЧНИКИ ИНФЕКЦИИ
	Больные острой и хронической формой дизентерии
	Зараженная пыль, капельки воды в воздухе, через пищевые продукты
	Больные тифом люди
	Человек, животные, птицы
	Больные животные
	Больные животные

	ПРОФИЛАКТИКА ЗАБОЛЕВАНИЙ
	
	
	
	
	
	


Пищевые отравления

	
	Отравление сальмонеллами
	Отравление кишечной палочки
	Ботулизм
	Отравление стафилококком

	ХАРРАКТЕРИСТИКА ВОЗБУДИТЕЛЯ ОТРАВИТЕЛЯ
	Представитель рода сальмонелла группы: А,B,C,D,<<Тифилериум>>,<<Дерби>> и др.
	Палочка, вырабатывающая токсины-условно-патогенная устойчива к высокой t, не образует спор
	Палочки 6-ти типов (A,B,C,D,F,E)(экзотоксин)
	Патогенные штаммы стафилококков (золотистый стафилококк) энтертоксины)

	ИНКУБАЦИОННЫЙ ПЕРИОД
	От нескольких часов до 2-х недель
	Постоянный обитатель микрофлоры кишечника. Через 5-8 часов после употребления
	От нескольких часов (12-24) и до 10ти дней
	От 1 до 6

	ПИЩЕВЫЕ ПРОДУКТЫ, ВЫЗЫВАЮЩИЕ ОТРАВЛЕНИЯ
	Мясные кулинарные изделия, молоко, рыба, яйца водоплавающих
	Сырые продукты, овощи, выращивание на огороде
	Овощные, рыбные, мясные консервы, копченные изделия, грибы, сырое молоко
	Кондитерские крема, брынза, молоко, мороженное, творог, сметана, мясные и рыбные блюда

	ПРОФИЛАКТИКА
	
	
	
	




Пищевые инфекции
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	Туберкулезная палочка
	Патогенные тифозные палочки паратифа А и В
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	Бацилла сибирской язвы
	Вирус ящурный

	КЛИНИЧЕСКИЕ ПРИЗНАКИ ИНФЕКЦИИ
	Острый понос, слабость, повышенная t, боль в животе
	Резкий кашель, высокая t, общая слабость
	Повышенная t, слабость, понос


	Общая слабость, опухание и боли в суставах, головная боль, сыпь на коже
	Головная боль, головокружение, тошнота, рвота, понос
	Слабость, на воспаленной слизистой оболочке рта появляются пузырьки

	ИНКУБАЦИОННЫЙ ПЕРИОД
	От 2 до 7 дней
	
	Около 2 недель
	От 4 до 20 дней
	2-3 дня
	Около недели

	ИСТОЧНИКИ ИНФЕКЦИИ
	Больные острой и хронической формой дизентерии
	Зараженная пыль, капельки воды в воздухе, через пищевые продукты
	Больные тифом люди
	Человек, животные, птицы
	Больные животные
	Больные животные

	ПРОФИЛАКТИКА ЗАБОЛЕВАНИЙ
	Систематическая очистка населенных пунктов от мусора, загрязнений, соблюдение санитарного порядка
	Улучшение условий труда, увеличение дневных санитариев, спец. курортов
	Соблюдение санитарно-гигиенических правил
	Кипячение молока и приваривание мяса перед употреблением
	Строгий ветеринарный контроль, за убойными животными, контроль за гигиеническим состоянием больных
	Борьба с ящуром проводиться путем предупреждения заболевания среди животных


Пищевые отравления

	
	Отравление сальмонеллами
	Отравление кишечной палочки
	Ботулизм
	Отравление стафилококком

	ХАРРАКТЕРИСТИКА ВОЗБУДИТЕЛЯ ОТРАВИТЕЛЯ
	Представитель рода сальмонелла группы: А,B,C,D,<<Тифилериум>>,<<Дерби>> и др.
	Палочка, вырабатывающая токсины-условно-патогенная устойчива к высокой t, не образует спор
	Палочки 6-ти типов (A,B,C,D,F,E)(экзотоксин)
	Патогенные штаммы стафилококков (золотистый стафилококк) энтертоксины)

	ИНКУБАЦИОННЫЙ ПЕРИОД
	От нескольких часов до 2-х недель
	Постоянный обитатель микрофлоры кишечника. Через 5-8 часов после употребления
	От нескольких часов (12-24) и до 10ти дней
	От 1 до 6

	ПИЩЕВЫЕ ПРОДУКТЫ, ВЫЗЫВАЮЩИЕ ОТРАВЛЕНИЯ
	Мясные кулинарные изделия, молоко, рыба, яйца водоплавающих
	Сырые продукты, овощи, выращивание на огороде
	Овощные, рыбные, мясные консервы, копченные изделия, грибы, сырое молоко
	Кондитерские крема, брынза, молоко, мороженное, творог, сметана, мясные и рыбные блюда

	ПРОФИЛАКТИКА
	Изоляция больных, дезинфекция в очаге, ветеринарно-санитарные и санитарно-гигиенические мероприятия
	Мытье рук, при работе с сырыми овощами, соблюдение условий и сроков хранения продуктов
	Санитарно-гигиенические правила подгот. Пищевого сырья и продуктов, введение анатоксина, первичная иммунизация
	Отстранение от работы зараженных, профилактика гнойничковых заболеваний кожи и ангин у пищевиков, гигиена приготовления пищи


Практическая работа 12

Тема: Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж). 
Цель:  Знакомство с методикой проведения бракеража готовой продукции
          Качество готовой пищи оценивают органолептическим методом по следующим показателям: внешний вид, цвет, запах, консистенция, вкус. При этом вначале исследуют блюда, имеющие слабовыраженные запах и вкус, например крупяные супы, а затем те блюда, вкус которых выражен отчетливо. Сладкие блюда дегустируют последними. Определяют кулинарную готовность и доброкачественность пищи. Недоброкачественная пища снимается с реализации, бракуется, что оформляется соответствующим актом. Целью лабораторных исследований может быть определение белкового, витаминного и минерального состава пищи, ее калорийности, бактериологических показателей и др.

          Пробы пищевых продуктов и блюд отбираются санитарным врачом или помощником санитарного врача. Первые блюда отбираются в количестве двух порций каждого наименования, вторые блюда – по одной порции каждого наименования. Предварительно устанавливают температуру блюд и среднюю массу изделий и блюд взвешиванием 10-15 порций. Каждая проба отбирается в отдельную посуду, опечатывается, снабжается этикеткой. Отбор проб для бактериологических исследований производиться в стерильные банки с помощью стерильных ложек, пинцетов и ножей. В качестве помощника привлекается работник обследуемого предприятия. 

          На все изъятые пробы пищи и пищевых продуктов составляется акт выемки проб, который оформляют в двух экземплярах, дин оставляют администрации предприятия общественного питания. Этот документ является основанием для снятия изъятых продуктов. Перед началом лабораторного исследования пробы оценивают по органолептическим показателям и делают вывод  о качестве кулинарной обработке блюда.

          Пищевая и энергетическая (калорийная) ценность блюд и изделий оценивается с помощью физико-химических методов определения содержания сухих веществ, жира и белка. При более углубленных исследованиях определяется содержание углеводов, минеральных веществ, витаминов и др. Бактериологические исследования готовых блюд заключается прежде всего в определении содержания общего количества микроорганизмов в 1 г(мл) продукта. Это позволяет определить эффективность тепловой обработки блюд и кулинарных изделий, а также обнаружить вторичное обсеменение в процессе реализации. При бактериологическом исследовании холодных блюд обязательно проводится определение титра бактерий группы кишечной палочки. Для оценки технологического процесса приготовления салатов анализируют пробы всех компонентов блюда и на разных этапах их обработки. В некоторых случаях проводиться определение содержания патогенных стафилококков, протея и др. На основании проведенных бактериологических исследований делается заключение о эпидемиологической безопасности готовой пищи, возможном нарушении технологии ее приготовления.

ЗАДАНИЕ. 
1.Провести бракераж рассольник «Ленинградский»
2. Каша гречневая
3. Запеканка творожная со сметаной
4. Суп вегетарианский
5. Беф-строганов из отварного  мяса с тушёными овощами
6. Компот из сухофруктов
Блюда охарактеризовать по 5 – бальной шкале, результаты органолептического анализа блюд поместить в таблицу.
	Наименование

блюда(изделия)
	Количество, кг (л)
	Количество баллов по показателям
	Сумма баллов
	Средняя
оценка

блюда
	Провёл бракераж

	
	
	цвет
	внешний вид
	консистенция
	запах
	вкус
	по показателям
	с учётом дефектов
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


КРАТКИЙ СЛОВАРЬ  ТЕРМИНОВ И ОПРЕДЕЛЕНИЙ

 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 своеоб​разным обменом веществ и способностью к размножению.
Гигиена - наука о здоровье человека.
Гигиена труда - отрасль гигиенической науки, изучающая воздействие тру​дового процесса и условий производственной среды на организм человека и раз​рабатывающая гигиенические мероприятия.
Дезинсекция - борьба с мухами, уничтожение тараканов обработка помеще​ний химическими средствами.
Дезинфекция - комплекс мер по уничтожению возбудителей заразных забо​леваний во внешней среде.
Дератизация - истребление грызунов с помощью ловушек, капканов и хи​мическим способом.
Иммунитет - невосприимчивость к заболеваниям.
Микробиология - наука, изучающая строение, свойства и жизнедея​тельность микроорганизмов.
Микробы - одноклеточные организмы, широко распространённые в почве, воде, воздухе.
Санитария - практическое осуществление гигиенических норм и правил.
Сальмонеллёз - заболевание, вызванное микробами-сальмонеллами с инку​бационным периодом 3.5 ч.
Санитария - практическое осуществление гигиенических норм и правил.
Физиология — наука, изучающая процессы жизнедеятельности организма, его различных органов и систем, их взаимодействие друг с другом и внешней средой.

Физиология питания является частью общей физиологии человека и изучает процессы превращения пищевых веществ в энергию и структурные элементы тканей тела человека. Цель физиологии питания — определить потребности организма в пищевых веществах и оптимальные условия переваривания пищи и использования ее в организме.

Физиология питания является основой для развития науки о рациональном питании человека. Наука о рациональном питании разрабатывает проблему количественной и качественной полноценности питания для различных групп населения, учитывая возрастную и профессиональную принадлежность человека.

Эта наука изучает пищевые и биологические свойства продуктов питания животного и растительного происхождения.

В основе рационального питания помимо количественной стороны питания большое место отводится качественным показателям и сбалансированности питания, что предусматривает обеспечение организма всеми незаменимыми компонентами пищи, т. е. удовлетворение потребности в биологически активных пищевых веществах в оптимальных соотношениях.

Рациональное питание способствует поддержанию организма в оптимальном физиологическом состоянии, сохранению здоровья и высокой работоспособности. Значительна роль рационального питания в профилактике таких заболеваний, как желудочно-кишечные, сердечно-сосудистые, нарушение обмена веществ.

На основе рационального питания строятся такие виды питания, как лечебное (диетическое) питание, которое является частью комплексного лечения большинства заболеваний, а также лечебно-профилактическое питание, которое назначается работающим на производствах с вредными условиями труда.

Физиология питания является основой для таких дисциплин, как гигиена питания; товароведение пищевых продуктов; технология производства продуктов общественного питания.

Гигиена питания — это наука о здоровом питании населения, о санитарной охране пищевых продуктов и обеспечении безопасности продовольственного сырья и продуктов питания, условий их производства и реализации, в том числе и на предприятиях общественного питания. ≪Гигиена питания≫ является составной частью общего понятия ≪гигиена≫
Формы текущего, промежуточного и итогового контроля
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