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Введение


Настоящие методические указания к  самостоятельной работе по изучению теоретического курса и выполнению контрольных заданий для студентов специальности 260807 Технология продукции общественного питания составлены в соответствии с  рабочей программой дисциплины  Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве, утверждённой 01 сентября 2012 года.

Целью изучения дисциплины является приобретение студентами теоретических знаний, практических умений и навыков в области морфологии и физиологии микроорганизмов, производственной санитарии и гигиены.
В результате изучения дисциплины студент должен:

 знать:     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;

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

методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

схему микробиологического контроля;

санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

правила личной гигиены работников пищевых производств;
уметь: использовать лабораторное оборудование;

определять основные группы микроорганизмов;

проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;

соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;

производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

осуществлять микробиологический контроль пищевого производства.

Самостоятельная работа студента над курсом должна вестись регулярно в течение всего семестра с тем, чтобы к началу экзаменационной сессии материал курса был усвоен. После изучения курса следует проверить свои знания, отвечая на вопросы для самопроверки.

Во время сессии студент прослушивает лекции,  выполняет  практические и лабораторные работы, домашнюю контрольную работу.

 При выполнении контрольной работы не следует переписывать учебник. Работа должна свидетельствовать о самостоятельном изучении литературы. 

Домашняя контрольная работа выполняется в отдельной тетради школьного формата или на листах формата А4 через полуторный интервал шрифтом Times New Roman, кегль 14. Страницы должны быть пронумерованы и иметь поля не менее двух сантиметров для замечаний преподавателя. На обложке тетради должен быть приклеен титульный лист утвержденного образца (приложение А). Работа должна быть выполнена чернилами одного цвета, аккуратно и разборчиво, не сокращая слов. Каждый вопрос следует начинать с новой страницы. Необходимо сначала записать вопрос, а затем дать полный ответ. Обозначения величин в тексте и на рисунках (графиках) должны соответствовать друг другу. Текст условий задач переписывается полностью с выделением в отдельные строки: № задачи: «Дано», «Определить», «Решение», «Ответ». Единицы измерения обязательно проставляются после получения ответа.
При оформлении записей в тетради необходимо выполнять общие требования к культуре их ведения: необходимо соблюдать абзацы, всякую новую мысль следует начинать с новой строки; схемы, таблицы, рисунки следует выполнять карандашом с использованием чертежных инструментов. 

Вариант контрольной работы выбирается в соответствии с фамилией студента и последней цифрой зачётной книжки. Например, фамилия студента Иванов, номер зачётной книжки № 234, следовательно,  Вы выполняете задания под буквой «И» четвёртого варианта.

1 МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ 
В этом разделе излагается основное содержание программы курса  Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве для специальности 260807 Технология продукции общественного питания. 

ВВЕДЕНИЕ
Основные понятия: микробиология, эпидемиология, санитария, гигиена. Предмет, цели, структура курса. Внутрипредметные  и межпредметныс связи.

Значение гигиены питания для повышения качества продукции и культуры обслуживания в предприятиях общественного питания. Современные требования к уровню гигиенической подготовки производственного и обслуживающего персонала предприятии общественного питания.

Краткий исторический обзор возникновения и развития микробиологии, санитарии и гигиены. Роль микробов в природе и жизни человека. Техническая микробиология, понятие о биотехнологии.


РАЗДЕЛ  1 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ

Тема 1.1. Морфологии микроорганизмов

Характеристика основных групп микроорганизмов: бактерий, плесневых грибов, дрожжей, ультрамикробов (размеры, особенности строения и размножения, принципы систематики).  Значение  процессов, вызываемых ими в природе  при производстве и  хранении пищевых продуктов. Техника       микроскопирования:       устройство       микроскопа, приготовление препаратов.

Тема  1.2     Физиология     микроорганизмов.     Важнейшие микробиологические процессы

Обмен   веществ   как  главная   особенность  живого  организма. Химический состав микробной клетки. Ферменты: понятие, состав, свойства, факторы, влияющие на ферментативную активность.

Физиология микроорганизмов: понятие. Питание микроорганизмов: поглощение питательных веществ путем осмоса, понятие о плазмолизе, плазмоптисе, тургоре клетки. Типы питания: аутотрофы и гетеротрофы, сапрофигы и  паразиты. Дыхание микроорганизмов как способ получения энергии. Аэробные и анаэробные микроорганизмы.

Типичные брожения (спиртовое, молочнокислое, маслянокислое) и аэробные окислительные процессы (уксуснокислое, лимоннокислое). Сущность, химизм, условия, краткая характеристики микроорганизмов-возбудителей. Использование брожения при производстве продукции пищевой промышленности и общественного питания.

Гниение: сущность, микроорганизмы-возбудители, вызывающие гниение продуктов. Условия разложения белковых веществ микроорганизмами. Роль гнилостных микроорганизмов в природе, в  процессах порчи пищевых продуктов.

Теме 1.3. Влияние условий  внешней среды на микроорганизмы. Распространение микроорганизмов в природе

Факторы, влияющие на микроорганизмы: физические, химические, биологические.

Влияние физических факторов (температуры, влажности, концентрации среды, излучений).

Температура среды: психрофильные, мезофильные и термофильные микроорганизмы. Микробиологические основы хранения пищевых продуктов в охлажденном и замороженном виде. Термоустойчивость вегетативных клеток и спор: пастеризация и стерилизация. Влияние тепловой обработки пищевых продуктов на их макрофлору.

Влияние влажности продукта и окружающей среды на микроорганизмы. Значение относительной влажности воздуха дли развития микроорганизмов на сухих продуктах. Влияние концентрации веществ, растворенных в среде обитания микроорганизмов: осмофильные и галофильные микроорганизмы, их роль в процессах порчи пищевых продуктов. Влияние различных излучений, использование УФ-лучей для дезинфекции воздуха.

Влияние химических факторов (реакции среды рН, антисептиков). Реакция среды, ее влияние на интенсивность развития микроорганизмов. Антисептики, возможности их практического использования для дезинфекции и для консервирования пищевых продуктов.

Влияние биологических факторов на микроорганизмы: симбиоз, метабиоз, паразитизм, антагонизм. Антибиотики и фитонциды.

Распространение микроорганизмов в природе. Природная среда как источник инфицирования пищевого сырья микроорганизмами. Эпидемиологическая роль природной микрофлоры. Влияние экологической ситуации на эпидемиологический процесс.

Микрофлора    почвы: состав, типичные  сапрофитные микроорганизмы.     Выживаемость     патогенных      микроорганизмов, процессы самоочищения почвы.

          Микрофлора воды. Методы очистки и обеззараживания природной воды. Оценка качества питьевой воды по микробиологическим показателям.

Микрофлора воздуха: происхождение, состав. Значение степени зараженности воздуха микроорганизмами в местах приготовлении, хранения и реализации пищи.

Микрофлора тела здорового человека, ее состав и значение. Понятие о дисбактериозе. Пищевые продукты, используемые для нормализации микрофлоры кишечника.

  
Микробиологические показатели и нормативы, характеризующие санитарно-эпидемиологическое состояние проб воды, воздуха, смывов с рук, инвентаря, оборудования и т.д.

Тема 1.4. Патогенные микроорганизмы 

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности (специфичность, вирулентность, токсичность).

Понятие об инфекции. Источники и пути проникновения патогенных организмов в организм человека, в продукты питания. Бактерионосительство. Защитные силы организма человека. Иммунитет, его виды. Вакцины и сыворотки.

Санитарно-эпидемиологическая обстановка в стране и меры по ее улучшению.

Роль кишечной палочки как санитарно-показательного микроорганизма. Микробиологический контроль на предприятиях общественного питания, как средство предупреждения пищевых заболеваний. 

Тема 1.5 Микробиология важнейших пищевых продуктов

Микрофлора пищевых продуктов однородных групп (мясных, рыбных, молочных, яичных, жировых, плодоовощных, зерномучных, консервов). Состав, происхождение, факторы, влияющие на обсеменённость. Возбудители и основные виды микробиологической порчи продуктов разных групп. Условия, позволяющие обеспечить микробиологическую стойкость продуктов при хранении. Показатели микробиологической обсеменённости.

Микрофлора кулинарной продукции и кондитерских изделий: состав, происхождение, условия, способствующие размножению микроорганизмов. Микробиологическое обоснование условий и сроков хранения, правил приготовления, реализации, транспортирования кулинарной и кондитерской продукции.

Понятие о микробиологических показателях безопасности пищевых продуктов.

РАЗДЕЛ 2 САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ
Тема 2.1 Личная гигиена работников общественного питания

Личная гигиена: уход за кожей тела, полости рта, требования к чистоте рук. Производственный маникюр.

Производственная гигиена. Санитарная одежда. Её виды, правила пользования и хранения. Требования к внешнему виду повара, кондитера, официанта, бармена, буфетчика.

Медицинский контроль персонала общественного питания. Личная медицинская книжка. Заболевания, препятствующие работе на предприятиях общественного питания. Сроки проведения медицинского обследования. Контроль на бактерионосительство и его значение для профилактики кишечных инфекций. Значение санитарно-гигиенической подготовки персонала.

Тема 2.2 Пищевые заболевания, гельминтозы, их профилактика

Пищевые заболевания: классификация. Пищевые инфекции: кишечные (дизентерия, холера, брюшной тиф, паратиф, гепатит А) и зоонозы (туберкулёз, сибирская язва, ящур, бруцеллёз). Краткая характеристика возбудителей, их устойчивость во внешней среде, источники и пути заражения, особенности профилактики.

Сальмонеллёз, причины возникновения и меры профилактики, кулинарная продукция, представляющая наибольшую опасность.

Пищевые отравления: классификация. Пищевые отравления микробного происхождения: токсикозы (ботулизм, стафилококковое отравление, микотоксикозы) и токсикоинфекции.  Причины возникновения , меры профилактики.

Пищевые отравления немикробного происхождения, их профилактика.

Гельминтозы: характеристика гельминтов, способы заражения человека, меры профилактики.

Тема 2.3 Санитарно-эпидемиологические требования к факторам внешней среды и благоустройству предприятий

Общие положения об охране окружающей среды. Задачи гигиены по предупреждению вредного влияния факторов внешней среды на здоровье человека.

Гигиена воздуха (физические свойства, химический состав, микробное загрязнение). Условия создания благоприятной воздушной среды на предприятиях общественного питания. Санитарные требования к отоплению, вентиляции и кондиционированию воздуха.

Гигиена водоснабжения. Источники, способы очистки и обеззараживания воды. Нормативные требования к качеству питьевой воды. 

Гигиена почвы. Санитарные требования к устройству канализации, сбору и вывозу пищевых отходов и мусора.

Тема    2.4.    Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, оборудованию и содержанию помещений предприятий общественного питания

Санитарно-эпидемиологические основы проектирования предприятии общественного питания. Гигиенические принципы планировки. Санитарно-гигиенические требования к устройству, размерам, отделке производственных, торговых, административно-бытовых помещений. Гигиенические требования к естественному и искусственному освещению.

Санитарно-эпидемиологические требования к конструкции и размещению торгово-технологического оборудования. Гигиенические требования к материалам, применяемым для изготовления оборудования, инвентаря, посуды, тары. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря и посуды.

Санитарный режим. Санитарные требования к территории предприятия. Уборка помещений, виды и способы уборки, моющие средства, требования к уборочному инвентарю. Гигиенические требования к содержанию рабочих мест, производственного и обслуживающего персонала.

Дезинфекция: понятие, значение в профилактике пищевых заболеваний. Способы и методы дезинфекции. Дезинфицирующие средства, их характеристика и правила применения. Дезинсекция и дератизация; понятия, средства, профилактические и истребительные меры.

Санитарные требования к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования. Моющие средства: классификация, характеристика, санитарные правила использования при машинном и ручном способах мытья посуды. Экспресс-контроль качества мытья посуды. Санитарно-бактериологический контроль качества уборки и дезинфекции, санитарной обработки посуды, инвентаря и оборудования.

Тема 2.5    Санитарно-эпидемиологические    требовании    к транспортированию, приемке и хранению пищевых продуктов
Санитарные требования к транспорту для перевозки продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Санитарный паспорт: понятие, сведения, оформление. Санитарные требования к условиям перевозки особо скоропортящихся продуктов. Гигиенические требования к таре.

Санитарные требования к приемке продовольственного сырья и продуктов питания, сопроводительные документы, удостоверяющие их качество и безопасность. Оценка качества принимаемых продуктов. Продукты, которые запрещается принимать и использовать.

Санитарно-эпидемиологические требования к складским помещениям. Гигиеническое обоснование оптимальных условий хранения продуктов. Санитарные требования складских помещений.

Санитарные     правила     “Условия,     сроки     хранения     особо скоропортящихся        продуктов”,        гигиеническое        обоснование необходимости их соблюдения. 

   Контроль качества готовой продукции. Бактериологический контроль качества. Микробиологические показатели безопасности готовых блюд: номенклатура, влияние на качество.
2 ПЕРЕЧЕНЬ ЛАБОРАТОРНО - ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ
	№ занятия
	Тема занятия
	Вид занятия

	1
	Санитарно-бактериологическое исследование смывов с рук, одежды, инвентаря, оборудования
	Лабораторная работа

	2
	Расследование пищевых отравлений. Разработка мероприятий по их профилактики
	Практическая работа

	3
	Разбор данных санитарно-бактериологического анализа готовых блюд и кулинарных изделий
	Практическая работа


3 КОНТРОЛЬНЫЕ ЗАДАНИЯ
Изучив все предложенные темы программы, студент считается                      подготовленным к выполнению контрольной работы. Задания, выполняемые студентами в процессе решения контрольной работы, ориентированы на достижение следующих задач обучения:
1) закрепление знаний, составляющих основное содержание теоретической части курса, посредством организации работы студента с дополнительной литературой;

2) формирование профессиональных практических навыков посредством работы студента с набором ситуационных задач.

В соответствии с задачами обучения контрольная работа содержит два вида контрольных заданий, в совокупности позволяющих оценить степень соответствия знаний и навыков студента установленным требованиям:

Задание 1 – теоретические вопросы, отражающие требования к необходимому объему теоретических знаний в области микробиологии и санитарии.

Задание 2 - ситуационное задание, цель которого – практическое применение теоретических положений и нормативных документов.

3.1  ТЕОРЕТИЧЕСКИЕ ВОПРОСЫ К ВЫПОЛНЕНИЮ КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ  

1 Роль микробов в природе и жизни человека. Использование микробиологических процессов  в промышленности и сельском хозяйстве.

2 Бактерии: основные формы, строение клетки, размеры, подвижность, размножение, спорообразование.

3 Плесневые грибы:  строение, размножение. Характеристика отдельных представителей грибов-возбудителей порчи пищевых продуктов.

4 Дрожжи (особенности строения и размножения, систематика, использование).

5 Ультрамикробы, понятие, биологические особенности, значение для человека.

6 Ферменты, их роль в жизнедеятельности микроорганизмов, свойства, условия, влияющие на активность ферментов.

7 Питание микроорганизмов: особенности. Классификация микроорганизмов по типу питания.

8 Дыхание микроорганизмов. Аэробные и анаэробные микроорганизмы.

9 Спиртовое брожение: возбудители, химизм и условия, промышленное использование. Участие в процессах порчи.

10 Молочнокислое брожение: возбудители, химизм, условия, промышленное использование. Участие в процессах порчи пищевых продуктов.

11 Масляно-кислое брожение: возбудители, химизм, значение. Роль масляно-кислых бактерий в процессах порчи пищевых продуктов.

12 Окислительные брожения: возбудители, условия, их промышленное использование. Участие в процессах порчи.

13 Гниение: возбудители, химизм. Роль гнилостных процессов в природе, порче пищевых продуктов.

14 Влияние высоких и низких температур на жизнедеятельность микроорганизмов.

15 Влияние влажности на жизнедеятельность микроорганизмов и использование этих факторов для регулирования микробиологических процессов.

16 Влияние концентрации среды на жизнедеятельность микроорганизмов и использование этих факторов для регулирования микробиологических процессов.

17 Влияние химических факторов (рН среды, антисептики) на  жизнедеятельность микроорганизмов.

18 Влияние биологических факторов на развитие микроорганизмов. Антибиотики и фитонциды.

19 Микрофлора почвы: типичные сапрофитные микробы, выживаемость патогенных микроорганизмов. Процессы самоочищения.

20 Микрофлора воды, ее эпидемиологическая роль. Оценка качества питьевой воды по микробиологическим показателям.

21 Микрофлора тела человека. Бактерионосительство.

22 Патогенные микроорганизмы и их биологические особенности. Защитные силы организма человека. Иммунитет и его виды.

23 Источники и способы передачи инфекций. Пути попадания патогенных микроорганизмов на продукты питания.

24 Микрофлора мясных продуктов. Условия, способствующие проникновению микроорганизмов в толщу мяса.

25 Микрофлора рыбных товаров. Условия, способствующие быстрой порче рыбы.

26 Микрофлора яиц и яичных продуктов. Изменения, происходящие в яйце под влиянием микроорганизмов.

27 Микрофлора молочных продуктов. Изменение состава микрофлоры молока и молочных продуктов в зависимости от температуры продукта и условий хранения. Опасность инфицирования молока патогенными микроорганизмами.

28 Микрофлора зерна, крупы и муки. Основные виды микробной порчи хлеба.

29 Микрофлора плодов и овощей, основные виды порчи. Микрофлора квашеных овощей.

30 Микрофлора жиров и стерилизованных баночных консервов.

31 Личная гигиена работников предприятий общественного питания.

32 Медицинские осмотры и обследования. Их цели, значение и сроки проведения.

33 Кишечные инфекции. Источники и пути передачи, меры профилактики.

34 Сальмонеллезы, причины возникновения и меры профилактики.

35 Понятие о зоонозных инфекциях, источники заражения, меры профилактики.

36 Пищевые токсикоинфекции, вызываемые условно-патогенной микрофлорой. Меры профилактики.

37 Ботулизм и меры его профилактики.

38 Стафилококковое отравление и его профилактика.

39 Микотоксикозы: причины возникновения, меры профилактики.

40 Пищевые отравления немикробного происхождения, меры профилактики.

41 Глистные инвазии. Пути заражения человека гельминтами. Виды гельминтов, меры профилактики.

42 Гигиена воздуха. Вентиляция предприятий общественного питания.

43 Санитарно-гигиенические требования к отоплению и освещению предприятий общественного питания.

44 Водоснабжение предприятий общественного питания. Способы очистки и дезинфекции воды. Нормативные требования к качеству  питьевой воды.


45 Гигиеническое и эпидемиологическое значение почвы. Требования к очистке предприятий общественного питания (устройство канализации, сбор и вывоз мусора и пищевых отходов).

46 Гигиенические требования к планировке и устройству помещений предприятий общественного питания.

47 Уборка помещений предприятий общественного питания, виды и способы, уборочный инвентарь.

48 Дезинфекция в условиях работы предприятий общественного питания. Способы физические и химические. Дезинфицирующие средства и правила их использования.

49 Методы и средства дезинсекции и дератизации.

50 Гигиенические требования к оборудованию.

51 Гигиенические требования к  инвентарю, таре.

52 Гигиенические требования к столовой и кухонной посуде.

53Санитарные требования к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря, оборудования.

54 Санитарно-гигиенические требования к перевозке пищевых продуктов.

55 Правила приема продуктов. Санитарная оценка качества продуктов, поступающих в предприятия общественного питания.

56 Санитарно-гигиенические требования к хранению пищевых продуктов.

57 Условия хранения и сроки реализации скоропортящихся и особо скоропортящихся  продуктов. 

58 Контроль за качеством готовой пищи. Бактериологический контроль качества.
59  Микробиологические показатели качество кулинарной продукции.

60 Экспресс-контроль качества мытья посуды. Санитарно-бактериологический контроль качества уборки и дезинфекции, санитарной обработки посуды, инвентаря и оборудования.

3.2.СИТУАЦИОННЫЕ ЗАДАЧИ

1 На ПОП была зафиксирована стафилококковая интоксикация. При проверке работы предприятия было установлено использование не пастеризованного творога без тепловой обработки. Явилось ли это нарушением санитарных норм по использованию продовольственного   сырья?                  

2 На ПОП после окончания работы остались   нереализованными следующие блюда:     борщ украинский, суп молочный, мясо заливное,   блинчики с творогом,  рыба жареная.    Какие блюда можно оставить на следующий день? Что с ними нужно сделать?   

3 После посещения ПОП работником СЭС в акте были отражена следующие замечания:  не все ножи промаркированы,  разделочные доски овощного и мясного цехов хранятся в моечной,  отсутствует хлеборезка,  обработка яиц производится в моечной ванне                                горячего цеха. Укажите правомерное замечание, обоснуйте ответ.

4 Заболевание возникло после употребления консервов домашнего приготовления.  Первые признаки заболевания наступили через 8 часов после употребления и проявились в головокружении, сухости во рту, жажде. Наблюдалась рвота и судороги. Через сутки состояние ухудшилось, и больные были госпитализированы. В стационаре  наблюдались: ухудшение зрения, затруднение глотания, резкая слабость, расширение зрачков, температура тела была нормальной. Какое пищевое отравление можно подозревать на основании клинических данных? Какая помощь должна быть оказана пострадавшим?

5 Где обычно встречаются сальмонеллы: в   кишечнике водоплавающей птицы, в кишечнике грызунов    или в кишечнике насекомых?   Меры профилактики.

6 Расследуйте      случай      заболевания. Овощные салаты послужили причиной массового заболевания людей,   обедающих        в   одном     из    частных    предприятий общественного питания города. После обследования  условий приготовления пищи было установлено низкое санитарное состояние предприятия, нарушение режимов  хранения готовых блюд на раздаче без учета жаркого летнего времени.   Первые признаки заболевания появились через 3-4 часа после еды. Заболевание сопровождалось расстройством   желудочно-кишечного тракта. Выздоровление наступило   через 2-3 дня

7 Расследуйте случай заболевания, вызванный употреблением пищевого продукта. В    сельской местности в течение 2-х суток заболели 9 человек. У заболевших наблюдались одинаковые   клинические признаки: боли в животе, тошнота, понос,  слабость, температура тела повышена на 0,5 °С или   оставалась нормальной. Двое из пострадавших были госпитализированы.        

8 Расследуйте случай заболевания. ПОП закупило партию сырой куриной продукции импортного производства. Часть мяса не поместилось в холодильник и в течение 3-х суток использовалось для приготовления блюд. Заболевание людей возникло через 10-12 часов после употребления кур жареных в гриле. Признаки заболевания были следующими: температура тела повысилась до 38-39 0 С, появились озноб, головная боль, слабость, стали наблюдаться боли в животе, тошнота, жидкий стул. После оказания медицинской помощи больные выздоровели    через 3-5 дней.

9 На ПОП после окончания работы остались   нереализованными следующие блюда:     суп молочный, рыба заливная,   омлет,  гречневая каш, молоко в заводской упаковке.    Какие блюда можно оставить на следующий день? Что с ними нужно сделать?   

10 На ПОП после окончания работы остались   нереализованными следующие блюда:     винегрет, бутерброд с паштетом, сыр в упаковке,   щи из свежей капусты,  суп-пюре из картофеля.    Какие блюда можно оставить на следующий день? Что с ними нужно сделать?   

11 Сравните микробиологические нормативы, установленные для студня из говядины и заливной рыбы. К какому из этих блюд предъявляются более жёсткие требования? Аргументируйте свой ответ.

12 Сравните микробиологические нормативы, установленные для компота из плодов и ягод свежих и компота из плодов и ягод сушёных. К какому из этих  сладких блюд предъявляются более жёсткие требования? Аргументируйте свой ответ.

13 Объясните, почему при санитарно-бактериологическом контроле качества некоторых гарниров: картофельное пюре, отварные макароны, рис и др. проводится не только определение санитарно-показательных микроорганизмов, но и всех видов потенциально патогенной микрофлоры.

14 Объясните, почему при санитарно-бактериологическом контроле качества отварного и жареного картофеля количество кишечной палочки (Е.coli) не определяется?

15 Объясните, почему при санитарно-бактериологическом контроле качества тушёных овощей количество кишечной палочки (Е.coli) не определяется?

16 Объясните, почему при санитарно-бактериологическом исследовании окрошки, свекольника и др. не определяется показатель «МАФАМ КОЕ/г»? При исследовании каких еще продуктов и блюд этот показатель не определяется? Ответ аргументируйте.

17 Объясните, почему при санитарно-бактериологическом контроле качества салатов из сырых овощей, заливных блюд, холодных супов и др.  определяется количество кишечной палочки (Е.coli)? При исследовании каких ещё продуктов и блюд этот показатель определяется. Ответ аргументируйте.

18 Сравните микробиологические нормативы, установленные для студня из говядины и заливной рыбы. К какому из этих блюд предъявляются более жесткие требования? Аргументируйте свой ответ.

19 Объясните, почему при санитарно-бактериологическом исследовании,  супа-харчо не определяется коагулазоположительные стафилококки? При исследовании каких еще продуктов и блюд этот показатель не определяется? Ответ аргументируйте.

20 Объясните, почему при санитарно-бактериологическом исследовании, рассольника  не определяется коагулазоположительные стафилококки? При исследовании каких еще продуктов и блюд этот показатель не определяется? Ответ аргументируйте.

21 Объясните, почему при санитарно-бактериологическом исследовании борщей, щей не определяется коагулазоположительные стафилококки? При исследовании каких еще продуктов и блюд этот показатель не определяется? Ответ аргументируйте

22 Объясните, почему при санитарно-бактериологическом исследовании соленых огурцов не определяется показатель «МАФАМ КОЕ/г»? При исследовании каких еще продуктов и блюд этот показатель не определяется? Ответ аргументируйте.

23 Объясните, почему при санитарно-бактериологическом исследовании   салата из маринованных овощей не определяется показатель «МАФАМ КОЕ/г»? При исследовании каких еще продуктов и блюд этот показатель не определяется? Ответ аргументируйте.

24 Объясните, почему при санитарно-бактериологическом исследовании окрошки не определяется показатель «МАФАМ КОЕ/г»? При исследовании каких еще продуктов и блюд этот показатель не определяется? Ответ аргументируйте.

25 Объясните, почему при санитарно-бактериологическом контроле качества некоторых гарниров (картофельного пюре, отварных макарон, риса) проводится не только определение санитарно-показательных микроорганизмов, но и всех видов потенциально патогенной микрофлоры, а при исследовании отварного и жареного картофеля и тушеных овощей количества кишечной палочки (E.coli) не определяется? Ответ аргументируйте.

26 При проведении санитарно-бактериологического контроля кондитерских изделий получены следующие результаты:  Пирожное «Картошка» МАФАМ
5х103(КОЕ/г)

Можно ли его реализовать? Какие еще микробиологические нормативы установлены для этих кондитерских изделий?

27 При проведении санитарно-бактериологического контроля кондитерских изделий получены следующие результаты: Пирожное с белково-сбивным кремом
МАФАМ
5х103(КОЕ/г). Можно ли его реализовать? Какие еще микробиологические нормативы установлены для этих кондитерских изделий?

28 При проведении санитарно-бактериологического контроля кондитерских изделий получены следующие результаты: Кекс с сахарной пудрой МАФАМ
5х103(КОЕ/г). Можно ли его реализовать? Какие еще микробиологические нормативы установлены для этих кондитерских изделий?

29 В ходе проверки представителями центра Госсанэпиднадзора на кухне  обнаружены нереализованные накануне остатки пищи, хранившиеся в холодильнике: винегрет, мясо отварное, гречневая каша,  компот. Какие блюда не подлежат реализации?

30 В ходе проверки представителями центра Госсанэпиднадзора на кухне  обнаружены нереализованные накануне остатки пищи, хранившиеся в холодильнике: рыбы жареная, морковь с зеленым горошком в молочном соусе,  картофельное пюре,  кефир в заводской упаковке. Какие блюда не подлежат реализации?

3.3  ВЫБОР ВАРИАНТА КОНТРОЛЬНОЙ РАБОТЫ

Номер варианта выбирается студентом по первой букве фамилии и последней цифре шифра зачётной книжки, вариант 10 соответствует цифре «0». Студент должен быть внимателен при определении варианта, так как работа, выполненная не по своему варианту, возвращается студенту без проверки.

Вариант контрольной работы определяется в соответствии с таблицей 1.

Таблица 1 – Выбор варианта контрольной работы

	 Буква фамилии
	Последняя цифра зачётной книжки

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	А Л Х
	1

60
Задача  № 30
	2

59
Задача  № 29
	3

58
Задача  №28
	4

57
Задача  № 27
	5

56
Задача  № 26
	6

55
Задача  № 25
	7

53
Задача  № 24
	8

52
Задача  № 23
	9

51
Задача  № 22
	10

50
Задача  № 21

	Б М Ц
	11

49
Задача  № 20
	12

48
Задача  № 19
	13

47 Задача  № 18
	14

46 Задача  № 17
	15

45 Задача  № 16
	16

44 Задача  № 15
	17

43 Задача  № 14
	18

42 Задача  № 13
	19

41 Задача  № 12
	20

40 Задача  № 11

	В Н Ч
	21

39 Задача  № 10
	22

38 Задача  № 9
	23

37 Задача  № 8
	24

36 Задача  № 7
	25

35 Задача  № 6
	26

34 Задача  № 5
	27

33 Задача  № 4
	28

32 Задача  № 3
	29

31 Задача  № 2
	30
60 Задача  № 1

	Г О Ш
	2

33 Задача  № 30
	3

34 Задача  № 29
	4

35 Задача  № 28
	5

36 Задача  № 27
	6

37 Задача  № 26
	7

38 Задача  № 25
	8

39 Задача  № 24
	9

40 Задача  № 23
	10

41 Задача  № 22
	11

42 Задача  № 21

	Д П Щ
	12

43 Задача  № 20
	13

44 Задача  № 19
	14

45 Задача  № 18
	15

46 Задача  № 17
	16

47 Задача  № 16
	17

48 Задача  № 15
	18

49 Задача  № 14
	19

50 Задача  № 13
	20

51 Задача  № 12
	21

52 Задача  № 11

	Е Р Э
	22

53 Задача  № 9
	23

54 Задача  № 8
	24

55 Задача  № 7
	25

56 Задача  № 6
	26

58 Задача  № 5
	27

59 Задача  № 4
	28

60 Задача  № 3
	29

31 Задача  № 2
	30
32 Задача  № 1
	2

35 Задача  № 10

	Ж С Ю
	3

36 Задача  № 1
	4 

37

Задача  № 2
	5

32 Задача  № 3
	6

33 Задача  № 4
	7

34 Задача  № 5
	8

35 Задача  № 6
	9

50 Задача  № 7
	10

37 Задача  № 8
	11

38 Задача  № 9
	12

39 Задача  № 10

	З Т Я
	13

40 Задача  № 11
	14

41 Задача  № 12
	15

42 Задача  № 13
	16

43 Задача  № 14
	17

44 Задача  № 15
	18

45 Задача  № 16
	19

46 Задача  № 17
	20

47 Задача  № 18
	21

48 Задача  № 19
	22

49 Задача  № 20

	И У
	23
50 Задача  № 21
	24
51 Задача  № 22
	25
52 Задача  № 23
	26
53 Задача  № 24
	27
54 Задача  № 25
	28
55 Задача  № 26
	29
56 Задача  № 27
	30
57 Задача  № 28
	5
58 Задача  № 29
	6
59 Задача  № 30

	К Ф
	7
31 Задача  № 2
	8
32 Задача  № 4
	9
33 Задача  № 6
	10
34 Задача  № 8
	11
35 Задача  № 10
	12

36 Задача  № 12
	13
37 Задача  № 14
	14
38 Задача  № 16
	15
39 Задача  № 18
	16
40 Задача  № 20
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