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ВВЕДЕНИЕ
Уважаемый студент!

Главной целью написания данных рекомендаций является оказание Вам методической помощи при выполнении практической работы по дисциплине ОП. 01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве.
Для того чтобы стать хорошим специалистом и критически оценивать роль микроорганизмов в нашей жизни недостаточно информации, полученной только на аудиторных занятиях. Самостоятельная работа позволит Вам глубже окунуться в мир микроорганизмов, понять технологическую ценность полезной микрофлоры и оценить уровень опасности патогенной микрофлоры. Более детальное изучение нормативной документации, решение ситуационных задач поможет Вам в практической деятельности соблюдать санитарные правила и осуществлять санитарный контроль.
Методические рекомендации представляют собой подробные инструкции, в которых указаны:

· вид задания;
· цель практической работы;

· содержание работы;

· нормы времени и формат выполненной работы;

· критерии оценки; 
· литература и электронные ресурсы.

    Задания, представленные в практических работах включают:
           - поиск и обработку информации;
           - заполнение тематических таблиц с привлечением информационных        ресурсов;

- подготовку презентаций; 
- составление конспектов, тематических характеристик;
- решение ситуационных задач;
- работу с нормативной документацией.

Практическая работа выполняется в отдельной тетради. Обязательным допуском к дифференцированному зачету по дисциплине является выполнение всего перечня практических работ. При выставлении оценки также учитывается своевременность выполнения работы. 
Желаю успеха!
.
1 Перечень практических работ и образовательных результатов, формируемых при изучении дисциплины
	Тема 

программы
	Наименование практической работы
	Образовательный 
результат

	Количество часов на выполнение (норма времени)

	Тема 1.1 Морфология и физиология микроорганизмов
	ПР №1 «Анализ  и морфофизиологическая характеристика микроорганизмов»
	Должны уметь: анализировать и давать морфологическую характеристику микроорганизмов
	2

	
	ПР № 2 «Классификация плесневых грибов в пищевой промышленности »
	Должны уметь: классифицировать микроорганизмы в соответствии с  ролью микроорганизмов в хозяйственной деятельности человека
	2

	
	ПР №3 Составление характеристики вирусного заболевания 
	Должны уметь: охарактеризовать особенности патогенных микроорганизмов, условия их развития
	2

	Тема 1.2 Генетика и культивирование микроорганизмов
	ПР №4 Систематизация информации по теме «Культивирование микроорганизмов и их использование в пищевых технологиях»
	Должны уметь: анализировать генетическую и химическую основу наследственности и формы изменчивости микроорганизмов
ОК 05 Использовать ИКТ в профессиональной деятельности 


	3

	
	ПР №5  «Выявление физических и химических факторов, ограничивающих развитие микроорганизмов на пищевых производствах»
	Должны уметь: выявлять возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия развития микроорганизмов в соответствии с методами предотвращения порчи сырья и готовой продукции
	2

	
	
	
	

	ИТОГО
	30


2 Задания, содержание работы и критерии оценки выполнения 
практических работ
Тема 1.1 Морфология и физиология микроорганизмов
Практическая работа № 1 
«Анализ  и морфофизиологическая характеристика микроорганизмов»
Цель:  (формулируем из образовательных результатов, указанных в УМЕТЬ:)  научиться анализировать и давать морфологическую характеристику микроорганизмов.
Задание: проанализировать заполнить таблицу «Морфофизиологическая характеристика микроорганизмов».
Содержание работы:
1. Внимательно изучить предложенные источники информации.
2. Заполнить таблицу 1.
Таблица 1 Морфофизиологическая характеристика микроорганизмов
	Параметр
 характеристики
	Группы микроорганизмов

	
	Бактерии
	Грибы
	Дрожжи
	Вирусы (фаги)
	Риккетсии

	1. Внешний вид (форма, размеры) 
	
	
	
	
	

	2. Особенности клеточного строения
	
	
	
	
	

	3. Тип(ы) питания
	
	
	
	
	

	4. Тип(ы) дыхания
	
	
	
	
	

	5. Особенности размножения
	
	
	
	
	

	6. Значение в жизни человека

- положительное

- отрицательное
	
	
	
	
	


Норма времени – 2 ч.

Формат выполненной работы: таблица «Морфофизиологическая характеристика микроорганизмов», выполненная в тетради для ВСР.
Критерии оценки

Оценка «5» - таблица заполнена аккуратно, в полном объеме, информация отобрана верно;
Оценка «4» - таблица содержит 1-2 неточности или недостаточно полная информация по отдельным пунктам таблицы;
Оценка «3» - таблица выполнена неаккуратно, содержит многочисленные неточности;

Оценка «2» -  таблица выполнена небрежно, имеются многочисленные ошибки, информация отобрана неверно. 

Рекомендуемые источники информации:
Литература

1. Рубина Е.А., Малыгина В.Ф. Микробиология, физиология питания, санитария: учебное пособие. – М.: ФОРУМ, 2010. – с. 9-14. 

2. Трушина Т.П. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита: учебник для СПО/ Т.П. Трушина. – Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010. –  с. 8-22.

Электронные ресурсы

1. Микробиология [Электронный ресурс]/ -  Режим доступа: http://collegemicrob.narod.ru.
Практическая работа № 2 
«Классификация плесневых грибов в пищевой промышленности »
Цель: научиться классифицировать микроорганизмы в соответствии с  ролью микроорганизмов в хозяйственной деятельности человека
Задание: заполнить обобщающую таблицу «Значение плесневых грибов в пищевой промышленности».
Содержание работы:

1. Пользуясь материалами предложенных источников, заполнить обобщающую таблицу 2.
Таблица 2 Значение плесневых грибов в пищевой промышленности

	№
	Класс плесневых грибов
	Характеристика мицелия
	Способы размножения
	Представители
	Значение в пищевой промышленности

	
	
	
	бесполое
	половое
	
	положительное
	отрицательное

	1
	Хитридиомицеты
	
	
	
	
	
	

	2
	Оомицеты
	
	
	
	
	
	

	3
	Зигомицеты
	
	
	
	
	
	

	4
	Актиномицеты
	
	
	
	
	
	

	5
	Базидиомицеты
	
	
	
	
	
	

	6
	Дейтеромицеты
	
	
	
	
	
	


Норма времени – 2 ч.

Формат выполненной работы: таблица «Значение плесневых грибов в пищевой промышленности», выполненная в тетради для ВСР.

Критерии оценки

Оценка «5» - таблица заполнена аккуратно, в полном объеме, информация отобрана верно, приведены правильные примеры;

Оценка «4» - таблица содержит 1-2 неточности или недостаточно полная информация по отдельным пунктам таблицы;

Оценка «3» - таблица выполнена неаккуратно, содержит многочисленные неточности;

Оценка «2» -  таблица выполнена небрежно, имеются многочисленные ошибки, информация отобрана неверно. 

Рекомендуемые источники информации:

Литература

1. Трушина Т.П. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита: учебник для СПО/ Т.П. Трушина. – Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010. –  с.17-21.
Электронные ресурсы

1. Микробиология [Электронный ресурс]/ -  Режим доступа: http://collegemicrob.narod.ru.
Практическая работа № 3

Составление характеристики вирусного заболевания
Цель: охарактеризовать особенности патогенных микроорганизмов, условия их развития
Задание: составить характеристику вирусного заболевания по предложенному плану.
Содержание работы:

1. Познакомиться с планом составления характеристики.  

2. Изучить рекомендуемые источники информации и составить характеристику.

План составления характеристики вирусного заболевания

1. История открытия вирусного заболевания (вируса).

2. Характеристика возбудителя (форма, размеры, характерные особенности строения и жизнедеятельности, устойчивость вируса).

3. Клиническая картина заболевания.

4. Меры профилактики в быту и на предприятиях общественного питания.
Норма времени – 2 ч.

Формат выполненной работы: письменная характеристика вирусного заболевания, выполненная в тетради для ВСР.

Критерии оценки

Оценка «5» - характеристика составлена в полном объеме, выдержаны все пункты плана;
Оценка «4» - характеристика содержит 1-2 неточности или недостаточно полная информация;

Оценка «3» - работа выполнена неаккуратно, содержит многочисленные неточности или раскрыты не все пункты плана;

Оценка «2» -  работа выполнена небрежно, имеются многочисленные ошибки, информация отобрана неверно. 

Рекомендуемые источники информации:

Литература

1. Трушина Т.П. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита: учебник для СПО/ Т.П. Трушина. – Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010. –  с. 21-22.
Электронные ресурсы

1. Микробиология [Электронный ресурс]/ -  Режим доступа: http://collegemicrob.narod.ru.
2. Санитарный контроль в пищевой промышленности [Электронный ресурс]/ -  Режим доступа: http:://SMIKRO.RU.
Тема 1.2 Генетика и культивирование микроорганизмов 

Практическая работа № 4

Систематизация информации по теме «Культивирование микроорганизмов и их использование в пищевых технологиях»
Цель: углубить и расширить теоретические знания по вопросам культивирования микроорганизмов, раскрыть основные направления современной биотехнологии в производстве пищевых продуктов. 

Задание: составить конспект по теме «Культивирование микроорганизмов и их использование в пищевых технологиях». 

Содержание работы:

1. Прочитайте памятку по составлению конспекта.

2. Организуйте самостоятельный поиск источников информации по теме «Культивирование микроорганизмов и их использование в пищевых технологиях».

3. Познакомьтесь с планом составления конспекта.

4. Составьте конспект.

5. Укажите информационные источники, которые были использованы для составления конспекта.
     Памятка по составлению конспекта
1. Конспект – это изложение основного содержания текста с выделением наиболее значимых и интересных положений.
2. Изложение материала должно быть логичным, последовательным, согласно плану.
3. Конспект должен содержать рисунки, таблицы, факты, доказательства, выводы.
4. Остерегайтесь многословия, стремления сохранить стилистическую особенность текста, в ущерб его логике.

5. При оформлении конспекта используйте подчеркивание, условные знаки, пометки на полях. 

План конспекта

1. Условия выращивания микроорганизмов.
2. Классификация питательных сред для выращивания микроорганизмов.
3. Методы посева микроорганизмов.
4. Получение и выделение чистых культур.
5. Применение чистых культур микроорганизмов в пищевых технологиях.
6. Получение и использование ферментов микроорганизмов в пищевой промышленности.

7. Генетическое модифицирование микроорганизмов на службе пищевых технологий. 
Норма времени – 3 ч.

Формат выполненной работы: конспект, выполненный в тетради для ВСР.

Объем конспекта: 4 тетрадные страницы.
Критерии оценки
Оценка «5» - конспект составлен по плану, соблюдается логичность, последовательность изложения материала, качественное внешнее оформление, объем - 4 тетрадные страницы;

Оценка «4» - конспект выполнен по плану, но некоторые вопросы раскрыты не полностью, есть небольшие недочеты в работе, объем – 4 тетрадные страницы;

Оценка «3» - при выполнении конспекта наблюдается отклонение от плана, нарушена логичность, отсутствует внутренняя логика изложения, удовлетворительное внешнее оформление, объем менее 4 страниц;
Оценка «2» - тема не раскрыта, неудовлетворительное внешнее оформление, объем менее 2 страниц.
Внеаудиторная самостоятельная работа № 5

Заполнение таблицы «Физические и химические факторы, ограничивающие развитие микроорганизмов на пищевых производствах»
Цель: обобщить и углубить знания по теме «Влияние факторов внешней среды на развитие микроорганизмов».
Задание: заполнить таблицу «Физические и химические факторы внешней среды, ограничивающие развитие микроорганизмов на пищевых производствах».
Содержание работы:

1. Внимательно изучите предложенные источники информации.
2. Заполните таблицу 3.
Таблица 3 Физические и химические факторы внешней среды, ограничивающие развитие микроорганизмов на пищевых производствах
	Группа факторов
	Фактор внешней среды
	Характеристика воздействия фактора на микроорганизмы
	Применение фактора на пищевых производствах

	Физические
	1. Температура
2. Влажность

3. Различные виды излучений

4. Концентрация соли или сахара
	
	

	Химические
	1. Антисептики

2. Реакция среды 
	
	


Норма времени – 2 ч.

Формат выполненной работы: таблица «Физические и химические факторы внешней среды, ограничивающие развитие микроорганизмов на пищевых производствах», выполненная в тетради для ВСР.

Критерии оценки

Оценка «5» - таблица заполнена аккуратно, в полном объеме, информация отобрана верно, приведены правильные примеры;

Оценка «4» - таблица содержит 1-2 неточности или недостаточно полная информация по отдельным пунктам таблицы;

Оценка «3» - таблица выполнена неаккуратно, содержит многочисленные неточности;

Оценка «2» -  таблица выполнена небрежно, имеются многочисленные ошибки, информация отобрана неверно. 

Рекомендуемые источники информации:
Литература

1. Рубина Е.А., Малыгина В.Ф. Микробиология, физиология питания, санитария: учебное пособие. – М.: ФОРУМ, 2010. – с. 17-21.
2. Трушина Т.П. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита: учебник для СПО / Т.П. Трушина. – Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010. – с. 54-61.
Электронные ресурсы

1. Санитарный контроль в пищевой промышленности [Электронный ресурс]/ -  Режим доступа: http:://SMIKRO.RU.

Тема 3.1 Распространение и роль микроорганизмов в природе
Внеаудиторная самостоятельная работа № 6
Заполнение сравнительной таблицы «Микробиологическая характеристика сред жизни»
Цель: систематизировать полученные знания по теме «Распространение и роль микроорганизмов в природе», расширить знания о санитарно-показательных микроорганизмах.
Задание: заполнить сравнительную таблицу «Микробиологическая характеристика сред жизни».
Содержание работы:

1. Изучите рекомендуемые источники информации.

2. Заполните таблицу 4.
Таблица 4 Микробиологическая характеристика сред жизни
	Среда жизни
	Общая обсемененность
	Типичные представители микрофлоры 
	Роль микроорганизмов 
	Факторы риска для предприятий общественного питания
	Микроорганизмы показатели санитарного состояния среды

	Почва
	
	
	
	
	

	Вода
	
	
	
	
	

	Воздух
	
	
	
	
	

	Тело здорового человека
	
	
	
	
	


Норма времени – 2 ч.

Формат выполненной работы: таблица «Микробиологическая характеристика сред жизни», выполненная в тетради для ВСР.

Критерии оценки

Оценка «5» - таблица заполнена аккуратно, в полном объеме, информация отобрана верно, приведены правильные примеры;

Оценка «4» - таблица содержит 1-2 неточности или недостаточно полная информация по отдельным пунктам таблицы;

Оценка «3» - таблица выполнена неаккуратно, содержит многочисленные неточности;

Оценка «2» -  таблица выполнена небрежно, имеются многочисленные ошибки, информация отобрана неверно. 

Рекомендуемые источники информации:

Литература

1.  Рубина Е.А., Малыгина В.Ф. Микробиология, физиология питания, санитария: учебное пособие. – М.: ФОРУМ, 2010. –с.22-25. 

2. Трушина Т.П. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита [Текст]: учебник для СПО / Т.П. Трушина. – Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010. –  с.48-61.
Электронные ресурсы

1. Микробиология [Электронный ресурс]/ -  Режим доступа: http://collegemicrob.narod.ru.
2. Санитарный контроль в пищевой промышленности [Электронный ресурс]/ -  Режим доступа: http:://SMIKRO.RU.
Тема 1.4 Патогенные микроорганизмы и пищевые заболевания микробной природы, гельминтозы
Внеаудиторная самостоятельная работа № 7
Подготовка презентации по теме «Характеристика пищевого заболевания»

Цель: углубить и расширить знания о пищевых инфекциях, пищевых отравлениях, токсикоинфекциях и гельминтозах, систематизировать знания по профилактике пищевых заболеваний.
Задание: подготовить презентацию по теме «Характеристика пищевого заболевания».
Содержание работы:

1. Определите номер своего варианта (номер варианта соответствует начальной букве в фамилии студента).
	Начальная буква в фамилии студента
	№ варианта
	Начальная буква в фамилии студента
	№ варианта

	А
	1
	П
	15

	Б
	2
	Р
	16

	В
	3
	С
	17

	Г
	4
	Т
	18

	Д
	5
	У
	19

	Е
	6
	Ф
	20

	Ж
	7
	Х
	21

	З
	8
	Ц
	22


	И
	9
	Ч
	23

	К
	10
	Ш
	24

	Л
	11
	Щ
	25

	М
	12
	Э
	26

	Н
	13
	Ю
	27

	О
	14
	Я
	28


2. По номеру контрольного варианта определите пищевое заболевание.
Контрольные варианты

	Номер варианта
	Пищевое заболевание
	Номер варианта
	Пищевое заболевание

	1
	эшерихиоз
	15
	афлотоксикоз

	2
	брюшной тиф
	16
	«пьяный хлеб»

	3
	дизентерия
	17
	сальмонеллез

	4
	холера
	18
	токсикоинфекции, вызванные патогенными клостридиями 

	5
	бруцеллез
	19
	токсикоинфекции, вызванные энтерококками

	6
	сибирская язва
	20
	токсикоинфекции, вызванные протеями

	7
	туберкулез
	21
	токсикоинфекции, вызванные Bacillis cereus

	8
	иерсиниоз
	22
	аскаридоз

	9
	серозный менингит
	23
	трихоцефалез

	10
	ботулизм
	24
	энтеробиоз

	11
	cтафилоккоковая интоксикация
	25
	тениаринхоз (возбудитель бычий цепень)

	12
	фузариотоксикоз
	26
	трихинеллез

	13
	гепатит А
	27
	описторхоз (возбудитель – кошачья двуустка)

	14
	эрготизм
	28
	дифиллоботриоз (возбудитель – широкий лентец)


3. Пользуясь рекомендуемыми источниками, составьте характеристику пищевого заболевания по предложенному плану.
План характеристики пищевого заболевания 

1) Название заболевания.
2) Возбудитель (морфологическая характеристика, спорообразование, степень патогенности, вирулентности и токсинообразования, устойчивость к действию факторов внешней среды, фотография или рисунок возбудителя).
3) История открытия.
4) Инкубационный период заболевания.
5) Клиническая картина.
6) Условия распространения патогенного микроорганизма или гельминта.
7) Меры профилактики заболевания на предприятиях общественного питания.
4. Оформите презентацию в формате Power Point. 
Норма времени – 4 ч.

Формат выполненной работы: электронная презентация «Характеристика пищевого заболевания».
Общие требования к оформлению презентации

1. Выберите готовый дизайн или создайте свой так, чтобы он соответствовал вашей тематике.

2. Размер шрифта 24-54 пункта для заголовков, 18-36 пунктов для основного текста.

3. Тип шрифта гладкий, без засечек (Times New Roman, Arial).
4. Курсив, жирный шрифт, подчеркивание, написание прописными буквами использовать только для смыслового выделения фрагмента текста.

5. Рисунки, фотографии сопровождать пояснительным текстом.

6. Единое стилевое оформление.  

Требования к содержанию презентации «Характеристика пищевого заболевания»
1 слайд - Титульный лист: 
1. Название презентации (указать название заболевания).
2. Автор: ФИО студента, группа.
3. Год.
2 слайд – Содержание (план характеристики пищевого заболевания).
3 слайд – Характеристика и фото возбудителя заболевания.
4 слайд -  История открытия заболевания, инкубационный период заболевания.
5 слайд – Клиническая картина заболевания.

6 слайд - Условия распространения патогенного микроорганизма или гельминта.

7 слайд – Меры профилактики заболевания на предприятиях общественного питания.
8 слайд – Список использованных источников.
Критерии оценки

Оценка «5» - презентация выполнена аккуратно, в соответствии с требованиями, полностью освещены все пункты характеристики пищевого заболевания;

Оценка «4» - работа содержит небольшие неточности;

Оценка «3» - презентация выполнена неаккуратно, не полностью освещены заданные пункты характеристики;

Оценка «2» -  работа выполнена небрежно, не соблюдена структура, отсутствуют иллюстрации. 

Рекомендуемые источники информации:

Литература

1. Рубина Е.А., Малыгина В.Ф. Микробиология, физиология питания, санитария: учебное пособие. – М.: ФОРУМ, 2010. – с.104-135. 

2.Трушина Т.П. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита: учебник для СПО / Т.П. Трушина. – Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010. –  с.93-143.
Электронные ресурсы

1. Классификация пищевых заболеваний [Электронный ресурс]/ -  Режим доступа: http://www.vvpnews.ru.
2. Пищевые отравления: классификация, клиника, профилактика [Электронный ресурс]/ -  Режим доступа: http://www.bestreferat.ru.
3. Гельминтозы [Электронный ресурс]/ -  Режим доступа: http://vse-zabolevaniya.ru
Внеаудиторная самостоятельная работа № 8
Решение ситуационных задач по теме «Расследование пищевых заболеваний»
Цель: закрепить знания по теме «Пищевые заболевания».
Задание: решить ситуационные задачи по теме «Расследование пищевых заболеваний», составить информационную листовку «Профилактика пищевых отравлений на предприятиях общественного питания».
Содержание работы:

1. Внимательно прочитайте ситуации, определите пищевые отравления.

Ситуация №1

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

Ситуация №2
Расследуйте случай заболевания, вызванного употреблением пищевого продукта.  ПОП закупило партию сырой куриной продукции импортного производства. Часть мяса не поместилось в холодильник и в течение 3-х суток использовалось для приготовления блюд. Заболевание людей возникло через 10-12 часов после употребления кур жареных в гриле. Признаки заболевания были следующими: температура тела повысилась до 
39 0С, появились озноб, головная боль, слабость. Затем стали наблюдаться боли в животе, тошнота, жидкий стул. После оказания медицинской помощи больные выздоровели через 3-5 дней.           

Ситуация №3
 
Заболевание возникло после употребления консервов из черемши домашнего приготовления. В семье заболели двое. Первые признаки заболевания наступили через 8 часов после употребления и проявились в головокружении, сухости во рту, жажде. Наблюдалась рвота и судороги. Через сутки состояние ухудшилось, и больные были госпитализированы. В стационаре наблюдались: ухудшение зрения, затруднение глотания, резкая слабость, расширение зрачков, температура тела была нормальной. Больные умерли на 2 и 3 день болезни. 

2. Оформите результаты расследования в виде таблицы 5.
      Таблица 5 Расследование пищевых заболеваний

	Пункты 

расследования
	Ситуация №1
	Ситуация №2
	Ситуация №3

	1.Подозреваемый продукт
	
	
	

	2. Клинические признаки
	
	
	

	3. Инкубационный период
	
	
	

	4. Возможный диагноз (пищевое отравление)
	
	
	

	5. Причины возникновения заболевания (нарушения санитарного законодательства)
	
	
	


3.Составьте информационную листовку «Профилактика пищевых отравлений на предприятиях общественного питания» по плану:

- название листовки;
- меры профилактики пищевых отравлений;
- автор (ФИО студента, группа).
Листовка может содержать иллюстрации, приветствуется творческий подход и цветная печать.

Норма времени – 3 ч.

Формат выполненной работы: таблица 5, выполненная в тетради для ВСР; информационная листовка (объем - один компьютерный лист формата А4).
Критерии оценки таблицы:

Оценка «5» выставляется в случае полного рассмотрения ситуации, отсутствия ошибок, грамотного текста;
Оценка «4» выставляется в случае полного выполнения всего объема работы при наличии несущественных ошибок, не повлиявших на общий результат;

Оценка «3» выставляется в случае недостаточно полного рассмотрения ситуации, при наличии ошибок;

Оценка «2» выставляется в случае, если ситуация не раскрыта, работа выполнена крайне небрежно. 
Критерии оценки листовки:
Оценка «5» - листовка выполнена аккуратно и творчески, меры профилактики указаны в полном объеме;

Оценка «4» - работа содержит небольшие неточности;

Оценка «3» - листовка выполнена неаккуратно, не полностью освещены меры профилактики;

Оценка «2» -  работа выполнена небрежно, тема не раскрыта.
Рекомендуемые источники информации:

Литература
1. Рубина Е.А., Малыгина В.Ф. Микробиология, физиология питания, санитария: учебное пособие. – М.: ФОРУМ, 2010. – с.104-135. 

Тема 1.5 Микробиология важнейших пищевых продуктов
Внеаудиторная самостоятельная работа № 9
Заполнение сводной таблицы «Виды порчи пищевых продуктов»

Цель: углубить и расширить знания о составе микрофлоры пищевых продуктов, закрепить меры профилактики порчи пищевых продуктов.
Задание: заполнить сводную таблицу «Виды порчи пищевых продуктов».
Содержание работы:
1.Внимательно изучите рекомендуемые источники информации.
2. Заполните графы таблицы «Виды порчи пищевых продуктов».
Таблица 6 Виды порчи пищевых продуктов
	№
	Пищевые продукты
	Виды порчи
	Возбудитель порчи (характеристика, устойчивость)
	Органолептические показатели порчи
	Меры профилактики порчи

	1
	Мясо и мясные продукты
	
	
	
	

	2
	Рыба
	
	
	
	

	3
	Яйца
	
	
	
	

	4
	Фрукты, овощи
	
	
	
	

	5
	Жиры и масла
	
	
	
	

	6
	Молочные продукты
	
	
	
	

	7
	Зерновые продукты
	
	
	
	

	8
	Хлеб
	
	
	
	


Норма времени – 2 ч.
Формат выполненной работы: таблица «Виды порчи пищевых продуктов», выполненная в тетради для ВСР.
Критерии оценки:

Оценка «5» - таблица заполнена аккуратно, в полном объеме, информация отобрана верно, приведены правильные меры профилактики;

Оценка «4» - таблица содержит 1-2 неточности или недостаточно полная информация по отдельным пунктам таблицы;

Оценка «3» - таблица выполнена неаккуратно, содержит многочисленные неточности;

Оценка «2» -  таблица выполнена небрежно, имеются многочисленные ошибки, информация отобрана неверно. 

Рекомендуемые источники информации:

Литература 

1. Жарикова, Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и гигиена: учебник/ Г.Г. Жарикова. - М.: Издательский центр «Академия», 2010. – с. 182-297.

2. Трушина, Т.П. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита: учебник для СПО/ Т.П. Трушина. – Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010. – с. 144-170.

Тема 1.5 Микробиология важнейших пищевых продуктов

Внеаудиторная самостоятельная работа № 10
Выполнение письменной самостоятельной работы по теме «Микробиология пищевых продуктов»
Цель: углубить и расширить знания о составе микрофлоры пищевых продуктов.
Задание: выполнить письменную самостоятельную работу по теме «Микробиология пищевых продуктов».
Номер варианта соответствует начальной букве фамилии студента (см. таблицу ВСР №7).
Содержание работы:

1. Внимательно изучите рекомендуемые источники информации.

2. Ответьте письменно на вопросы своего варианта. 

Контрольные варианты

Вариант 1

1. Охарактеризовать молоко как питательную среду для микроорганизмов.
2. Указать особенности микрофлоры маринованной рыбы.
Вариант 2

1. Перечислить и описать фазы изменения микрофлоры молока при хранении.
2. Указать особенности микрофлоры копченой рыбы.
Вариант 3

1. Охарактеризовать способы обработки молока в целях снижения его бактериальной обсемененности.
2. Описать особенности микрофлоры консервированной рыбы.
Вариант 4

1. Перечислить способы переработки молока для длительного хранения.
2. Описать особенности микрофлоры ракообразных.
Вариант 5

1. Дать характеристику видов порчи молока (возбудители порчи, органолептические показатели, меры профилактики).

2. Указать факторы иммунитета плодов и овощей. 

Вариант 6

1. Описать источники первичной микрофлоры кисломолочных продуктов.
2. Охарактеризовать микрофлору плодов и овощей.
Вариант 7

1. Перечислить микробиологические особенности технологии приготовления кисломолочных продуктов.
2. Дать классификацию болезней плодов и овощей.
Вариант 8

1. Описать микрофлору сливочного масла.
2. Указать внешние признаки заболеваний овощей и плодов.
Вариант 9

1. Охарактеризовать виды порчи масла (возбудители порчи, органолептические показатели, меры профилактики).
2. Перечислить микробиологические болезни картофеля. 

Вариант 10

1. Выявить микробиологические особенности технологии производства сыра.
2. Перечислить болезни столовой свеклы.
Вариант 11

1. Описать источники первичной микрофлоры сыра.

2. Указать болезни моркови и меры профилактики заболеваний.
Вариант 12

1. Перечислить виды порчи сыра (возбудители порчи, органолептические показатели, меры профилактики).
2. Описать болезни кочанной капусты.
Вариант 13

1. Перечислить пути и источники обсеменения мяса микроорганизмами.

2. Описать болезни лука и чеснока.
Вариант 14

1. Указать факторы, влияющие на развитие микроорганизмов при созревании мяса.
2. Описать болезни яблок и груш.
Вариант 15

1. Перечислить виды порчи мяса (возбудители порчи, органолептические показатели, меры профилактики).
2. Охарактеризовать условия хранения плодов и овощей.
Вариант 16

1. Перечислить пищевые токсикоинфекции и токсикозы, передающиеся через мясо.

2. Описать особенности микробиологии квашеных и соленых плодов и овощей.
Вариант 17

1. Перечислить источники обсеменения микрофлорой колбасных изделий. 
2. Описать особенности микробиологии зерна.
Вариант 18

1. Указать изменения микрофлоры фарша при изготовлении вареных и полукопченых колбас.

2. Описать особенности микробиологии различных видов круп.
Вариант 19

1. Описать особенности микробиологии мяса птицы.
2. Указать качественный и количественный состав микрофлоры муки.
Вариант 20

1. Указать пути и причины обсеменения яиц микрофлорой.
2. Описать виды микробной порчи муки.
Вариант 21

1. Описать изменение качества яиц при хранении.
2. Указать особенности микробиологии хлеба.
Вариант 22

1. Перечислить микробиологические пороки яиц. 
2. Описать микробиологические особенности изготовления пива.
Вариант 23

1. Указать пищевые инфекции, передающиеся через яйца.
2. Дать характеристику видам порчи пива.
Вариант 24

1. Указать особенности микрофлоры яичных продуктов (яичный меланж и яичный порошок).
2. Описать виды порчи вина.
Вариант 25

1. Указать особенности микрофлоры свежей рыбы.
2. Представить микробиологический анализ консервов.
Вариант 26

1. Описать изменения микрофлоры рыбы во время её хранения.
2. Указать виды порчи консервов.
Вариант 27

1. Дать характеристику микробиологии замороженной рыбы.
2. Описать особенности микробиологии безалкогольных напитков.
Вариант 28

1. Описать особенности микробиологии соленой рыбы

2. Представить микробиологический анализ кондитерских изделий.
Норма времени – 2 ч.
Формат выполненной работы: самостоятельная работа, выполненная в тетради для ВСР.

Критерии оценки

Оценка «5» - вопросы раскрыты полностью и правильно, соблюдается логичность, последовательность изложения материала;
Оценка «4» - вопросы раскрыты правильно, но есть незначительные недочеты в работе; 

Оценка «3» - вопросы раскрыты не полностью, имеются ошибки;
Оценка «2» - тематика заданий не раскрыта, информация подобрана неверно.
Рекомендуемые источники информации:

Литература
1. Жарикова, Г.Г. Микробиология продовольственных товаров. Санитария и гигиена: учебник / Г.Г. Жарикова. - М.: Издательский центр «Академия», 2010. – с. 182-297.

2. Трушина, Т.П. Основы микробиологии, физиологии питания и санитарии для общепита: учебник для СПО / Т.П. Трушина. – Ростов-на-Дону: «Феникс», 2010. – с. 144-170.

Тема 2.1 

Санитарно – технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, к кулинарной обработке пищевых продуктов
Внеаудиторная самостоятельная работа № 11
Заполнение таблицы «Санитарные требования к обработке сырья и производству кулинарной продукции»
Цель: обобщить знания по теме «Санитарные требования к обработке сырья и производству кулинарной продукции».
Задание: заполнить таблицу «Санитарные требования к обработке сырья и производству кулинарной продукции».
Содержание работы:

1. Изучить материал учебника или СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (раздел 8).

2. Заполнить таблицу 7.

Таблица 7 Санитарные требования к обработке сырья и производству кулинарной продукции

	Вид кулинарной обработки (цех)
	Сырье и кулинарная продукция
	Санитарные требования

	1.Механическая обработка (заготовочный цех)
	1. Мясо

2. Субпродукты и птица

3. Рыба

4. Яйца

5. Сыпучие продукты

6. Овощи
	

	2.Тепловая обработка (горячий цех)
	1. Мясо

2. Рыба

3. Студни и заливные блюда

4. Паштеты
	

	3.Кондитерский цех
	Кондитерские изделия с кремом
	

	4.Холодный цех
	Салаты и винегреты 
	


Норма времени – 3 ч.
Формат выполненной работы: таблица «Санитарные требования к обработке сырья и производству кулинарной продукции», выполненная в тетради для ВСР.

Критерии оценки

Оценка «5» - таблица заполнена аккуратно, в полном объеме, информация отобрана верно;

Оценка «4» - таблица содержит 1-2 неточности или недостаточно полная информация по отдельным пунктам таблицы;

Оценка «3» - таблица выполнена неаккуратно, содержит многочисленные неточности;

Оценка «2» -  таблица выполнена небрежно, имеются многочисленные ошибки, информация отобрана неверно. 

Рекомендуемые источники информации:

Федеральные законы и нормативные документы

Санитарно-эпидемиологические правила. СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 31.03.2011).
Литература

Рубина Е.А., Малыгина В.Ф. Микробиология, физиология питания, санитария: учебное пособие. – М.: ФОРУМ, 2010. – с.196-209. 

Внеаудиторная самостоятельная работа № 12
Заполнение таблицы «Нарушения санитарного законодательства на предприятиях общественного питания»
Цель: расширить и закрепить основные знания по гигиене и санитарии предприятий общественного питания, развить навыки работы с нормативной документацией.
Задание: заполнить таблицу «Нарушение санитарного законодательства на предприятиях общественного питания».
Содержание работы:

1. Изучить СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья».
2. Определить раздел и пункты нарушения санитарного законодательства, выявленные в ходе мероприятий при проверках объектов общественного питания. 
3. Полученные результаты оформить в виде таблицы 8.

Таблица 8 Нарушение санитарного законодательства на предприятиях общественного питания

	№
	Нарушения санитарного законодательства
	Раздел СП
	Пункт СП

	1
	Часть светильников в обеденном зале не имели защитную арматуру
	IV. Требования к условиям работы в производственных помещениях
	п. 4.15

	2
	Объемно-планировочные конструкторское решение помещения организации предусматривает работу предприятия на полуфабрикатах, а фактически работает на сырье
	
	

	3
	Не в полном объеме работало холодильное оборудование   для хранения пищевых продуктов (в связи с неисправностью)
	
	

	4
	Кондитерский цех не обеспечен оборудованием для просеивания муки с постоянными магнитами для улавливания металлопримесей
	
	

	5
	Допускается хранение продуктов с нарушениями требований принятой классификации, допускается хранение сырых и готовых продуктов в одном холодильнике, на одной полке, при хранении продовольственного сырья и пищевых продуктов не соблюдаются правила товарного соседства, условия хранения
	
	

	6
	Допускается прием продовольственного сырья и пищевых продуктов без документов, подтверждающих их качество и безопасность
	
	

	7
	Не сохраняются до полного использования продукта маркировочные ярлыки тарных мест с указанием срока годности вида продукции
	
	

	8
	На линии раздачи реализовались салаты с нарушением температурного режима при температуре + 250С  
	
	

	9
	Недостаточное количество моечных ванн для столовой и кухонной посуды; нарушался порядок мытья столовой и кухонной посуды: не просушивается посуда на решетчатых полках, стеллажах из-за их отсутствия
	
	

	10
	Столовая посуда с трещинами, сколами, отбитыми краями
	
	

	11
	В моечном отделении отсутствовала инструкция о правилах мытья посуды и инвентаря с указанием концентраций и объемов, применяемых моющих и дезинфицирующих средств
	
	

	12
	Предприятие не обеспечено дезинфицирующими средствами для мытья посуды
	
	

	- 13 
	Разделочные доски и ножи не промаркированы в соответствии с обрабатываемыми на них продуктах, разделочный инвентарь не имеет специальной маркировки
	
	

	14
	Колода для рубки мяса не установлена на крестовине или на специальной подставке, не скреплена металлическим обручем
	
	

	15
	Оставлен на следующий день напиток собственного производства «Морс»
	
	

	16
	Не промаркирована тара для сбора отходов
	
	

	17
	Для обработки яиц, используемых для приготовления блюд, отсутствуют специальные промаркированные емкости
	
	

	18
	Не проводится ежедневная оценка качества приготавливаемых блюд
	
	

	19
	Не выделен отдельный инвентарь для уборки производственных, складских, вспомогательных помещений, а также туалетов, не отведено специальное место для хранения уборочного инвентаря
	
	

	20
	Не ведутся учет по использованию фритюрных жиров, не проводится оценка качества фритюрных жиров по органолептическим показателям
	
	

	21
	Не представлены журналы: бракеражный, осмотров персонала на гнойничковые и острые респираторные заболевания
	
	

	22
	Не предъявлен договор на регулярную централизованную стирку санитарной одежды; не обеспечены мероприятия по дератизации и дезинсекции предприятия
	
	

	23
	Допускается прием на работу лиц, не имеющих медицинской книжки, а также отметки в личной медицинской книжке о прохождении гигиенического обучения
	
	

	24
	Не доведена в наглядной и доступной форме до сведения потребителей необходимая и доступная информация о весе (объеме) порций готовых блюд продукции, сведения о пищевой ценности продукции (калорийности, содержании белков, жиров, углеводов) и составе продукции
	
	


Норма времени – 3 ч.
Формат выполненной работы: таблица «Нарушения санитарного законодательства на предприятиях общественного питания», выполненная в тетради для ВСР.

Критерии оценки

Оценка «5» - таблица заполнена аккуратно, в полном объеме, информация отобрана верно;

Оценка «4» - таблица содержит 1-2 неточности или недостаточно полная информация по отдельным пунктам таблицы;

Оценка «3» - таблица выполнена неаккуратно, содержит многочисленные неточности;

Оценка «2» -  таблица выполнена небрежно, имеются многочисленные ошибки, информация отобрана неверно. 

Рекомендуемые источники информации:

Федеральные законы и нормативные документы

1. Санитарно-эпидемиологические правила. СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями от 31.03.2011).

2. СанПиН 2.3.2. 1078 – 01 «Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов» (с изменениями).
Приложение А

Карта – маршрут внеаудиторной самостоятельной работы по дисциплине

ОП 01. Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве

студента_______________________ курс, группа, специальность_______________________________________________
	№ ВСР
	Формат выполненной работы
	Срок сдачи (недели)
	Оценка

	1
	Таблица «Морфофизиологическая характеристика микроорганизмов»
	0,5
	

	2
	Обобщающая таблица «Значение плесневых грибов в пищевой промышленности»
	0,5
	

	3
	Характеристика вирусного заболевания
	0,5
	

	4
	Конспект по теме «Культивирование микроорганизмов и их использование в пищевых технологиях»
	1
	

	5
	Таблица «Физические и химические факторы, ограничивающие развитие микроорганизмов на пищевых производствах»
	0,5
	

	6
	Таблица «Микробиологическая характеристика сред жизни»
	0,5
	

	7
	Презентация по теме «Характеристика пищевого заболевания»
	1
	

	8
	Решение ситуационных задач по теме «Расследование пищевых заболеваний», листовка «Профилактика пищевых отравлений на предприятиях общественного питания»
	1
	

	9
	Сводная таблица «Виды порчи пищевых продуктов»
	0,5
	

	10
	Письменная самостоятельная работа по теме «Микробиология пищевых продуктов»
	0,5
	

	11
	Таблица «Санитарные требования к обработке сырья и производству кулинарной продукции»
	0,5
	

	12
	Таблица «Нарушения санитарного законодательства на предприятиях общественного питания»
	1
	


Методические рекомендации

для студентов по выполнению внеаудиторной самостоятельной работы по дисциплине ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве для специальности 19.02.10 Технология продукции общественного питания

Автор – составитель Кузнецова Н.А., преподаватель микробиологии 
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