Учебно-методический комплекс по дисциплине «Микробиология, физиология питания,  санитария и гигиена»
для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Пояснительная  записка
Учебно – методический комплекс (УМК) по  учебной дисциплине «Микробиология, физиология питания, санитария и  гигиена» разработан в  соответствии с  требованиями государственного  образовательного  стандарта 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.
Учебно-методические материалы, включающие лекции и практические задания
Лекция. 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?
Практическая работа. 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.

Лабораторная работа. 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).

Учебно-методический комплекс включает лекционный материал и практические задания по всем темам рабочей программы  дисциплины.
Контрольно-оценочные средства (пример)

Вариант 1.

Инструкция

Задание состоит из двух частей. Первая часть  – тест. Тест включает 30 вопросов, для каждого из которых представлено несколько вариантов ответов. Вам необходимо внимательно прочитать вопрос, выбрать правильный с Вашей точки зрения ответ, в тестовой форме указать номер правильного ответа напротив соответствующего вопроса. Общее время выполнения теста – 45 минут. 

Вторая часть – практическая, содержит четыре задания: расчёт энергетическую ценность заданного продукта, составление рациона питания, на выявление умений использовать лабораторное оборудование, соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства,  проводить санитарную обработку оборудования и инвентаря,  осуществлять микробиологический контроль..

Время выполнения практических заданий – 45 минут. 

Общая норма времени: 90 минут

	№ п/п
	Вопросы
	Ответы

	1
	Какие из перечисленных минеральных веществ необходимы для построения костной ткани?
	1 - Кальций

2 - Магний

3 - Железо

4 -  Йод

	2
	Какая из перечисленных характеристик является свойством витаминов?
	1 - Обладают пластическими свойствами.

2 -Оказывают регулирующее влияние на обмен веществ.

3 - Необходимы организму в больших дозах.

4 – Вызывают пищевое отравление.

	3
	Какова суточная потребность человека в воде?
	1 – 2 г на 1 кг массы тела 

2 - 100 -150 г

3 - 257 – 586 г

4 – 2000 – 2500 г

	4
	Чем обуславливается высокая пищевая ценность мясных продуктов?
	1 - Содержанием воды

2 - Содержанием гликогена

3 - Содержанием полноценного белка

4 – Содержанием экстрактивных веществ

	5
	Какие блюда Вы включите в меню завтрака?
	1-Горячие напитки, возбуждающие секрецию желудочного сока.

2 – Легкоперевариваемые молочно – растительные блюда.

3 – Супы на концентрированных бульонах. 

	6
	Какие продукты должны преобладать в рационе питания человека?
	1 – Злаки: каши, хлеб. 

2 – Жиры

3 – Овощи и фрукты

4 – Белковые продукты: молоко, мясо, яйцо

	7
	Чем обуславливается высокая усвояемость сыров?
	1 – Содержанием солей кальция

2 – Содержанием витаминов

3 – Низкой температурой плавления молочного жира

4 – Содержанием молочной кислоты

	8
	В каком виде жиры всасываются в пищеварительном тракте?
	1 – Жирных кислот и глицерина.

2-  Аминокислот

3 - Ксилозы

4 - Нуклеотидов

	9
	Какое соотношение белков, жиров и углеводов должно быть в рационе питания у подростков и младших школьников?
	1 – 1: 2 : 4  и 1 : 1 : 5.

2 – 1 : 1 : 4 и 1 : 1 : 6.

3 – 2 : 1 : 3 и 1 : 2 : 3.

	10
	Какова основная цель лечебно-профилактического питания?
	1 – Повысить сопротивляемость организма к неблагоприятным воздействиям производственных  условий.

2 – Способствовать выведению из организма вредных веществ

3 – Повысить сопротивляемость организма к неблагоприятным воздействиям производственных условий и способствовать выведению из организма вредных веществ.

	11
	Какую диету (лечебный стол) Вы предложили бы больному с сахарным диабетом?
	1- 9 лечебный стол

2 – 15 лечебный стол 

3 – 3 лечебный стол 

4 – 1 лечебный стол  

	12
	Какой из принципов является принципом рационального сбалансированного питания?
	1 – Соответствие энергетической ценности пищи энергетическим затратам организма.

2 – Обязательное  голодание

3 – Употребление продуктов обязательно прошедших тепловую  обработку 

	13
	Что такое пищеварение?
	1 - Измельчение пищи

2- Расщепление пищевых веществ под действием слюны

3- Физическое изменение пищи и химическое расщепление сложных пищевых веществ.

	14
	На какие процессы расходуется энергия поступившая с пищей?
	1 – Основной обмен. 

2 – Рост + Дыхание

3 – Физическую работу

4 – Основной обмен + Физическая работа + Поддержание температуры тела

	15
	Какова энергетическая ценность 100 г молока, содержащего жира 2,5%, белка 2,8%, углеводов – 4,7%?


	1- 5,25 ккал

2 – 25,5 ккал

3 - 52,5 ккал 

4 – 525 ккал

	16
	Что необходимо соблюдать при кулинарной обработке продуктов?
	1 – технологию

2 – последовательность

3 – санитарные требования

	17
	С какой целью необходимо соблюдать правила товарного соседства  при хранении некоторых продуктов?
	1 – во избежание передачи запаха

2 – во избежание передачи вкуса

3 – во избежание обсеменения микробами

	18
	Какие мероприятия способствуют очищению воздуха помещений?
	1 - облучение бактерицидными лампами

2 - вентиляция

3 - солнечное освещение

4 - все ответы верны

	19
	Какие методы предотвращения порчи необходимо использовать для горячей пищи, хранившейся на раздаче 3 часа?
	1 - уничтожить;

2 - перемешать со свежеприготовленной;

3 - подвергнуть повторной тепловой обработке.



	20
	Какова температура воздуха в помещениях общественного питания в соответствии с гигиеническими нормами?
	1 – в торговых помещениях не ниже +16 ̊ С, в моечных + 18 ̊ С, в горячем цехе + 26 ̊ С;

2 – в торговых помещениях не ниже +14 ̊ С , в моечных + 25 ̊ С, в горячем цехе + 30  ̊ С;

3 – в торговых помещениях не ниже +18  ̊ С в моечных + 18  ̊ С, в горячем цехе + 20  ̊ С;

	21
	Какие требования предъявляются к планировке помещений предприятий общественного питания?


	1 - последовательность и поточность технологических процессов;

2 - пересечение потоков чистой и грязной посуды;

3 - пересечение потоков персонала и посетителей.

	22
	Какие санитарно – гигиенические требования предъявляются к немеханическому оборудованию?
	1 - ванны для мытья посуды изготавливают из нержавеющей стали;

2 - ванны для мытья посуды изготавливают из оцинкованного железа;

3 - все ответы верны

	23
	Где должен располагаться холодный цех предприятий общественного питания?
	1 - вблизи от мясного цеха;

2 - вблизи от раздаточной;

3 - в составе горячего цеха.

	24
	Какая последовательность санитарной обработки инвентаря является верной?
	1 - ошпаривание кипятком, дезинфекция, мытье раствором моющего средства, ополаскивание холодной водой 

2 - удаление остатков продуктов, обработка раствором хлорамина, ополаскивание горячей водой, ополаскивание холодной водой;

3 - удаление остатков продуктов, мытье раствором моющего средства, ополаскивание, дезинфекция.

	25
	Какие способы санитарной обработки обладают дезинфицирующим действием?


	1 - мытье хозяйственным мылом и кальцинированной содой;

2 - ополаскивание проточной водой.

3 - обработка раствором хлорамина, ошпаривание кипятком;

	26
	Кто осуществляет санитарный контроль за деятельностью предприятия общественного питания?
	1 - правоохранительные органы;

2 - Роспотребнадзор;

3 - городская администрация.



	27
	В чем основное назначение санитарной одежды?
	1 - защищает личную одежду от загрязнения;

2 - защищает пищевые продукты от загрязнения;

3 - создает комфортные условия работы

	28
	Какие правила должен соблюдать работник ОП при ношении санитарной одежды?
	1 - снимать одежду перед посещением туалетной комнаты

2 - менять санитарную одежду перед раздачей пищи

3 - все ответы верны

	29
	При наличии каких заболеваний работники ПОП не получают допуск к работе с отделочными полуфабрикатами?
	1 - анемия, гипертония;

2 - гастрит, язва;

3 - ожоги, порезы. 

	30
	Смывы с каких поверхностей подвергаются бактериологическому исследованию?


	1-  смывы с рук и санитарной одежды работников;

2 - смывы с посуды;

3 - смывы с инвентаря, оборудования;

4 - все ответы верны


Вариант №1.

Практические задания:

Задание №1.

Решить ситуацию.

Работник предприятия ОП (повар) Смолина Т.М. как обычно, придя на работу,  стала переодеваться: надела халат, фартук и подошла к зеркалу, надела колпак, выпустив красивую чёлку. Сегодня ей предстояло работать в горячем цехе. Она получила задние приготовить порционные крупнокусковые мясные блюда. Обжарив мясо до образования поджаристой корочки, Смолина Т.М. отдала мясо на раздачу. 

- Какие правила личной гигиены были нарушены работником ОП?

- Какие санитарно – гигиенические требования необходимо соблюдать при приготовлении пищи?

- Указать последовательность надевания санитарной одежды.

Задание №2.

Указать последовательность приготовления дезинфицирующего и моющего растворов и последовательность обработки производственных столов:

1. Ополаскивают. 

2. Промывают горячей водой с моющим средством

3. Дезинфицируют

4. Промывают чистой водой.

Задание №3.

2. Рассчитать энергетическую ценность одной порции гуляша с картофелем.

 Химический состав одной порции гуляша с картофелем

	Наименование продукта
	Вес (в г)
	Химический состав (в г)

	
	
	белки
	жиры
	углеводы

	Мясо (средней упитанности)
	150
	22,500
	11,250
	-

	Картофель
	300
	3,000


	-
	42,60



	Лук репчатый
	12
	0,216


	-
	0,960

	Жиры (маргарин)
	8
	—


	6,272


	-

	Мука пшеничная
	5
	0,490


	0,065


	3,420



	Томат-пюре
	12
	0,372


	
	1,392



	Итого:
	
	
	
	


Задание №4. Составить лёгкий рацион питания. 

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≫
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