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1. ВВЕДЕНИЕ
В настоящих методических рекомендациях  представлены основные методические материалы к выполнению практических занятий и лабораторных работ по   ОП.01 «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», предназначенные для студентов, обучающихся по профессии 43.01.09  Повар, кондитер.
Цель проведения практических занятий и лабораторных работ - закрепление теоретических знаний, приобретение практических навыков (профессиональной компетенции) при решении производственных ситуаций и задач, подготовка студентов к самостоятельной работе в ходе учебной и производственной практики с учетом требований профстандарта и стандартов WSR.
Практические и лабораторные работы содержат  теоретическую часть, практические задания, рекомендации по их выполнению, контрольные вопросы. Предлагаемые практические и лабораторные работы предназначены для развития навыков самообучения, самоанализа и оценки качества проделанной работы посредством работы с теоретическим материалом, выполнением предложенных заданий преподавателя, ответами на поставленные вопросы, выполнения самостоятельной работы и ответов на контрольные вопросы. 
Для выполнения практических и лабораторных работ студенты  должны использовать учебники, учебные пособия, технические средства обучения и дополнительную информацию. При выполнении практической и лабораторной работы студент  должен внимательно ознакомиться с заданиями. 
Практические и лабораторные работы чередуются с теоретическими вопросами  в процессе изучения соответствующих разделов и тем учебной  дисциплины. Работы выполняются по предложенным заданиям в тетрадях для практических и лабораторных работ в рамках учебного времени. 
В соответствии с задачами формирования необходимых компетенций, выполнение студентами практических и лабораторных работ позволяет им понять, где и когда изучаемые теоретические положения и практические умения могут быть использованы в будущей практической деятельности.  
Приобретение знаний и навыков по решению производственных  задач необходимо для решения производственных ситуаций при изучении ПМ.01, ПМ.02, ПМ.03, ПМ.04, ПМ.05.

Практические задания органично сочетаются с теоретическими знаниями.
В результате выполнения практических занятий и лабораторных работ студент приобретает элементы профессиональных и общих компетенций:

Таблица 1.1.
	Код ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1-1.4,
ПК 2.1-2.8,
ПК 3.1-3.6,
ПК 4.1-4.5,
ПК 5.1-5.5

	- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;
- обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ;
- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
- проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и продуктов;

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания для различных категорий потребителей;
	- основные понятия и термины микробиологии;

- основные группы микроорганизмов, их морфологию и физиологию;

- микробиологию основных пищевых продуктов;

- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

- возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции;

- методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

- правила личной гигиены работников организации питания;

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

- правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации;

- пищевые вещества и их значение для организма человека;

- суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

- основные процессы обмена веществ в организме; 

- суточный расход энергии;

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

- физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;

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

- назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет;

- методики составления рационов питания.

	ОК 01 
	Распознавать задачу и/или
проблему в профессиональном
и/или социальном контексте.
Анализировать задачу и/или
проблему и выделять её составные
части.
Правильно выявлять и
эффективно искать информацию,
необходимую для решения задачи
и/или проблемы.
Составить план действия.
Определять необходимые ресурсы.
Владеть актуальными методами
работы в профессиональной и
смежных сферах.
Реализовать составленный план.
Оценивать результат и
последствия своих действий
	Актуальный профессиональный и
социальный контекст, в котором
приходится работать и жить.
Основные источники информации и
ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.
Алгоритмы выполнения работ в
профессиональной и смежных областях.
Методы работы в профессиональной
и смежных сферах.
Структура плана для решения задач.
Порядок оценки результатов
решения задач профессиональной
деятельности

	ОК 02 
	Определять задачи поиска
информации
Определять необходимые
источники информации
Планировать процесс поиска
Структурировать получаемую
информацию
Выделять наиболее значимое в
перечне информации
Оценивать практическую
значимость результатов поиска
Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных
источников применяемых в
профессиональной деятельности
Приемы структурирования
информации
Формат оформления результатов
поиска информации

	ОК 03 
	Определять актуальность
нормативно-правовой
документации в профессиональной
деятельности
Выстраивать траектории
профессионального и личностного
развития
	Содержание актуальной нормативно
правовой документации
Современная научная и
профессиональная терминология
Возможные траектории
профессионального развития и
самообразования

	ОК 04 
	Организовывать работу
коллектива и команды
Взаимодействовать с коллегами,
руководством, клиентами.
	Психология коллектива
Психология личности
Основы проектной деятельности

	ОК 05 
	Излагать свои мысли на
государственном языке
Оформлять документы
	Особенности социального и
культурного контекста
Правила оформления документов.

	ОК 06 
	Описывать значимость своей
профессии
Презентовать структуру
профессиональной деятельности по
профессии
	Сущность гражданско
патриотической позиции
Общечеловеческие ценности
Правила поведения в ходе
выполнения профессиональной
деятельности

	ОК 07 
	Соблюдать нормы
экологической безопасности
Определять направления
ресурсосбережения в рамках
профессиональной деятельности по
профессии
	Правила экологической
безопасности при ведении
профессиональной деятельности
Основные ресурсы задействованные
в профессиональной деятельности
Пути обеспечения
ресурсосбережения.

	ОК 09 
	Применять средства
информационных технологий для
решения профессиональных задач
Использовать современное
программное обеспечение
	Современные средства и устройства
информатизации
Порядок их применения и
программное обеспечение в
профессиональной деятельности

	ОК 10 
	Понимать общий смысл четко
произнесенных высказываний на
известные темы (профессиональные
и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы,
участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы
строить простые высказывания о
себе и о своей профессиональной
деятельности кратко обосновывать и
объяснить свои действия (текущие
и планируемые), писать простые связные сообщения на знакомые или
интересующие профессиональные
темы
	правила построения простых и
сложных предложений на
профессиональные темы
основные общеупотребительные
глаголы (бытовая и профессиональная
лексика), лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности
особенности произношения
правила чтения текстов
профессиональной направленности


Основными задачами практических работ являются:

- формирование практических знаний и умений по дисциплине;

- приближение учебного процесса к реальным условиям работы повара, кондитера;

- развитие инициативы и самостоятельности студентов во время выполнения ими практических занятий и лабораторных работ.

В ходе проведения практических и лабораторных работ студенты должны научиться правильно работать с оборудованием и принадлежностями микробиологической лаборатории, ознакомиться с устройством микроскопа и правилами работы с ним, изучить алгоритм расследования пищевых отравлений на предприятиях питания, закрепить теоретические знания о пищевых отравлениях и их профилактике, научиься рассчитывать калорийность готовых блюд и изделий, составлять суточные рационы питания различных групп населения с учетом физиологических норм. 

Перечень практических и лабораторных работ соответствует тематическому плану и содержанию рабочей программы дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены. В методических указаниях представлены 1 лабораторная работа и 3 практических занятия по соответствующим разделам рабочей программы.

Каждая работа содержит тему и цель работы, пошаговую инструкцию и задания для выполнения практической или лабораторной работы, которые четко отражают приобретение необходимых умений и практического опыта согласно требованиям ФГОС СПО.

2. КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ ПРАКТИЧЕСКИХ И ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ
Практическое занятие, лабораторная работа - это форма организации учебного процесса, предполагающая выполнение студентами практических работ под руководством преподавателя. 
Каждая работа завершается контролем конкретных результатов (положительных или отрицательных). Это дает возможность установить, в какой мере результаты соответствуют поставленной цели, насколько целесообразна последовательность этапов работы.

Результатом практического занятия является оформленный отчет в тетради для практических и лабораторных работ:
- описание опыта или эксперимента;
- правильные ответы на вопросы;

- грамотно проведенные расчеты;

- правильное и аккуратное составление технологической документации, заполнение таблиц;
- самостоятельность студента при выполнении задания.
Основаниями для оценки также являются:

- полнота и точность ответов на поставленные вопросы;

- задание выполнено в соответствии с указанным сроком предоставления работы преподавателю.

Таблица 2.1. Критерии оценки выполнения практических и лабораторных работ
	Оценки
	Критерии

	Отлично
	· задания (включая ответы на вопросы, выполненные задания, расчеты с заполнением таблиц, составленная технологическая документация)

выполнены правильно, в полном объеме и аккуратно;

· работа сдана преподавателю в соответствии с указанным сроком предоставления;

· выполненные задания по практическому или лабораторному занятию устно защищены с полными ответами по любому из контрольных вопросов.

	Хорошо
	· задания (включая ответы на вопросы, выполненные задания, расчеты с заполнением таблиц, составленная технологическая документация)

выполнены в основном правильно, но имеются неточности, недочеты, в полном объеме или объем выполненного задания не достаточен, допущены исправления;
      - работа сдана преподавателю с нарушением сроков сдачи (но не более следующего занятия) в соответствии с указанным сроком предоставления;

- выполненные задания по практическому или лабораторному занятию устно защищены с неполными ответами по контрольным вопросам.

	Удовлетворительно
	     - задания выполнены (включая ответы на вопросы, выполненные задания, расчеты с заполнением таблиц, составленная технологическая документация) не все правильно или не все задания выполнены, и не в полном объеме (но не менее 50%);

     - работа сдана преподавателю с нарушением сроков сдачи (но не более трех последующих занятий) в соответствии с указанным сроком предоставления;

   - выполненные задания по практическому или лабораторному занятию устно не защищены.

	Неудовлетворительно
	· работа выполнена не полностью (менее 50 %);

· расчеты не произведены или произведены с грубыми ошибками, нарушены требования оформления;
· нет ответов на поставленные вопросы или не полностью изложен материал;
· студент не смог устно ответить ни на один из контрольных вопросов;

· отчет о выполнении работы не предоставлен.


3. ТЕХНИКА БЕЗОПАСНОСТИ ПРИ ВЫПОЛНЕНИИ ПРАКТИЧЕСКИХ ЗАНЯТИЙ И ЛАБОРАТОРНЫХ РАБОТ
Перед началом практического занятия / лабораторной работы:
1. Внимательно прослушайте вводный инструктаж преподавателя о порядке и особенностях выполнения практического занятия/лабораторной работы; 

2. Внимательно изучите методические рекомендации к работе, которую выполняете и строго руководствуйтесь ими; 

3. Подготовьте рабочее место для безопасной работы: уберите его, если на нем находятся посторонние предметы; 

4. Проверьте и подготовьте к работе, согласно методическим рекомендациям, необходимые инструменты, оборудование и принадлежности. 

Во время работы:
1. Выполняйте только ту работу, которая разрешена преподавателем; 

2. За разъяснениями по всем вопросам выполнения практического/лабораторного занятия обращайтесь к преподавателю; 

3. Будьте внимательны и аккуратны. Не отвлекайтесь сами и не отвлекайте других. Не вмешивайтесь в процесс работы других студентов, если это не предусмотрено инструкцией или методическими рекомендациями.
По окончании работы:
1. Наведите порядок на рабочем месте и сдайте его преподавателю; 

2. Сдайте преподавателю учебную и специальную литературу и инструменты, инвентарь, оборудование. 

При выполнении работы строго запрещается:
1. Бесцельно ходить по кабинету; 

2. Покидать помещение кабинета в рабочее время без разрешения преподавателя. 

4. СВОДНЫЕ ДАННЫЕ ПО ПРАКТИЧЕСКИМ ЗАНЯТИЯМ И ЛАБОРАТОРНЫМ РАБОТАМ                                      
Согласно  учебному плану  по  ОП.01 «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» на проведение практических занятий и лабораторных работ отводится  8 часов. 
Таблица 4.1. Сводные данные по выполнению практических и лабораторных работ.
	№ п/п
	№ практического занятия
	Тема практического занятия
	Кол-во часов

	1
	Лабораторная работа № 1.
	Знакомство с устройством микроскопа. Изучение микроорганизмов
	2

	2
	Практическое занятие № 1.
	Расследование пищевого отравления

	2

	3
	Практическое занятие № 2.
	Расчет калорийности блюд.

	2

	4
	Практическое занятие № 3.
	Составление рационов питания для различных категорий потребителей
	2


ЛАБОРАТОРНАЯ РАБОТА № 1

ОП. 01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

Тема: Знакомство с устройством микроскопа. Изучение микроорганизмов.

Цель  работы:  изучить устройство, правила пользования микроскопом. 

Студент должен знать: основные понятия и термины микробиологии; основные группы микроорганизмов, их морфологию и физиологию.

Студент должен уметь: соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ

Материальное оснащение: методические рекомендации по выполнению практической работы, микроскоп, набор лабораторной посуды, проточная вода из крана, соль.

Время выполнения: 2 часа.

Порядок выполнения работы:

1. Изучите строение микроскопа

2. Выполните практические задания работы

3.  Дайте ответы на контрольные вопросы.

4. Сделайте вывод о проделанной работе.

Техника безопасности при работе с микроскопом

При работе с микроскопом необходимо соблюдать операции в следующем порядке:

1. Работать с микроскопом следует сидя;

2. Микроскоп осмотреть, вытереть от пыли мягкой салфеткой объективы, окуляр, зеркало или электроосветитель;

3. Микроскоп установить перед собой, немного слева на 2-3 см от края стола. Во время работы его не сдвигать;

4. Открыть полностью диафрагму, поднять конденсор в крайнее верхнее положение;

5. Работу с микроскопом всегда начинать с малого увеличения;

6. Опустить объектив  в рабочее положение, т.е. на расстояние 1 см от предметного стекла;

7. Установить освещение в поле зрения микроскопа, используя электроосветитель или зеркало. Глядя одним глазом в окуляр и пользуясь зеркалом с вогнутой стороной, направить свет от окна в объектив, а затем максимально и равномерно осветить поле зрения. Если микроскоп снабжен осветителем, то подсоединить микроскоп к источнику питания, включить лампу и установить необходимую яркость горения;

8. Положить микропрепарат на предметный столик так, чтобы изучаемый объект находился под объективом. Глядя сбоку, опускать объектив при помощи макровинта до тех пор, пока расстояние между нижней линзой объектива и микропрепаратом не станет 4-5 мм;

9. Смотреть одним глазом в окуляр и вращать винт грубой наводки на себя, плавно поднимая объектив до положения, при котором хорошо будет видно изображение объекта. Нельзя смотреть в окуляр и опускать объектив. Фронтальная линза может раздавить покровное стекло, и на ней появятся царапины;

10. Передвигая препарат рукой, найти нужное место, расположить его в центре поля зрения микроскопа;

11. Если изображение не появилось, то надо повторить все операции пунктов 6, 7, 8, 9;

12. Для изучения объекта при большом увеличении, сначала нужно поставить выбранный участок в центр поля зрения микроскопа при малом увеличении. Затем поменять объектив на 40 х, поворачивая револьвер, так чтобы он занял рабочее положение. При помощи микрометренного винта добиться хорошего изображения объекта. На коробке микрометренного механизма имеются две риски, а на микрометренном винте - точка, которая должна все время находиться между рисками. Если она выходит за их пределы, ее необходимо возвратить в нормальное положение. При несоблюдении этого правила, микрометренный винт может перестать действовать;

13. По окончании работы с большим увеличением, установить малое увеличение, поднять объектив, снять с рабочего столика препарат, протереть чистой салфеткой все части микроскопа, накрыть его полиэтиленовым пакетом и поставить в шкаф.

Ход работы.

Задание 1. Изучите строение микроскопа.
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Задание 2. Выполните практическую часть работы по очистке воды.

Оборудование: коническая колба вместимостью 250 мл, палочка стеклянная с резиновым наконечником, установка для фильтрования, ложка-дозатор, фильтр.

Реактив: проточная вода из крана, кристаллы поваренной соли.

Последовательность выполнения.

1. Наполните коническую колбу водой из под крана.

2. Добавьте в воду 1 ложку-дозатор (1/4 часть чайной ложки) поваренной соли.

3. Размешайте воду в колбе до растворения соли, используя стеклянную палочку с резиновым наконечником.

4. Дайте воде постоять 2-3 минуты. За это время погибнут некоторые виды микробов и осядут соли тяжелых металлов. Наблюдайте появление осадка.

5. Профильтруйте раствор. Полученную воду можно использовать для приготовления пищи.

Это интересно:

Для очистки 10 л воды используют 5 столовых ложек поваренной соли (дать постоять 60-90 минут) или 1 флакон настойки йода (кипятить 40-60минут).

Задание 3. Используя учебный материал, заполните таблицу «Виды микроорганизмов»:

Таблица 1. Виды микроорганизмов

	Название микроорганизмов
	Форма 
	Строение  (клеточное или бесклеточное)
	Основные характеристики
	Промышленное использование (пищевая промышленность, фармацевтическая и т.д.), 

	
	
	
	
	


Задание 4. Допишите фразы:

1. Микробиология – это наука, изучающая…. .

2. Микробы могут находиться …. .

3. Первый человек, который наблюдал и описал микроорганизмы  …. .

Контрольные вопросы

1. Каков состав микрофлоры почвы?

2.  Что такое бактерии?

3. Как классифицируют микроорганизмы по способу дыхания?

4. чем отличаются вирусы от других микроорганизмов?

Форма отчета

Тема 

Цель

Заполненная таблица задания 3.

Дополненные предложения задания 4.

Ответы на контрольные вопросы.

Вывод о проделанной работе.

ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

ПРАКТИЧЕСКОЕ  ЗАНЯТИЕ № 1

Тема:  Расследование пищевого отравления.
Цель: изучить алгоритм расследования пищевых отравлений на предприятиях питания, закрепить теоретические знания о пищевых отравлениях и их профилактике

Студент должен знать: основные пищевые инфекции и пищевые отравления; возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции; методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции.

Студент должен уметь: соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ; производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств.

Материально-техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практической работы, санитарные правила для предприятий общественного питания.
Время выполнения задания: 2 часа
Алгоритм выполнения работы

1. Ознакомление с материалами о пищевых отравлениях и мерах их профилактики, а также с методическими указаниями о порядке и основных этапах расследования причин пищевых отравлений.

2. Решение ситуационных задач, предусматривающие нарушения технологического процесса на всех этапах (получение, доставка, хранение, переработка и реализация).

3. Оформление отчёта о выполнении практической работы. 
Теоретические  основы

I. Целью расследования пищевого отравления является выяснение причин его возникновения и разработка соответствующих мер по ликвидации и предупреждению повторного возникновения отравлений.

Согласно санитарному законодательству каждый случай пищевого отравления обязательно подлежит расследованию. Расследование проводит санитарный врач или специально созданная комиссия, в состав которой входят специалисты (эпидемиологи, микробиологи, токсикологи, химики и др.). При обследовании предприятий общественного питания (или другого пищевого объекта) работники этих предприятий (инженер-технолог и др.) должны оказывать максимальное содействие врачу в выяснении связи пищевого отравления с употреблением в пищу подозреваемых продуктов.

Порядок расследования причины пищевого отравления можно свести к трем основным этапам работы:

· установление диагноза пищевого отравления;

· выяснение причины возникновения пищевого отравления и условий, способствующих заражению, размножению и сохранению микроорганизмов либо их токсинов на различных этапах получения,  транспортирования, хранения и реализации пищевых продуктов;

· разработка мероприятий, направленных на ликвидацию возникшей вспышки пищевого отравления и предупреждения повторных случаев отравления.

Сигнал о случаях отравления поступает на санитарно-эпидемиологическую станцию из лечебных учреждений, в которые обратились за медицинской помощью пострадавшие. Если отравления связаны с употреблением кулинарных изделий, изготовленных на предприятиях   питания, то следует немедленно сообщить о случившемся в местную санитарно-эпидемиологическую станцию и прекратить их реализацию до выяснения причины отравления и разрешения врача.

Расследование обычно начинают с осмотра и опроса пострадавших, после выяснения ряда вопросов устанавливают предварительный диагноз и возможную причину заболевания (источник заразного начала). Если в качестве источника отравления заподозрены продукты питания, то немедленно проводится обследование пищевого объекта, который их выпустил. 

2.    При обследовании столовых с целью выяснения причины возникновения пищевого отравления обращают внимание на все звенья технологического процесса, но особенно на те (в зависимости от предполагаемого пищевого отравления), которые могут представить наибольшую эпидемиологическую опасность в случае нарушения технологического процесса.

Основной целью обследования пищевого предприятия является выявление источника заразного начала (инфекции) и выяснение условии заражения и накопления микроорганизмов и их токсинов в пищевом продукте, т.е. установление нарушений санитарно-гигиенических требований по охране продуктов питания от заражения.

Основными источниками инфекции являются человек и животные (больные или бактерионосители). Поэтому при обследовании продуктов животного происхождения (мяса, молока, яиц и др.) прежде всего, выясняют, не являются ли источником бактериального заражения таких продуктов сами животные. 

Кроме того, в процессе получения, обработки, хранения и реализации пищевые продукты могут быть инфицированы больными или бактерионосителями - работниками пищевых предприятий, а также грызунами или насекомыми.

Поэтому при обследовании с целью выявления источника заразного начала проводят (в зависимости от предполагаемой инфекции) бактериологическое обследование персонала предприятий на носительство возбудителей кишечных инфекций или пищевых отравлений. Берут пробы из подозреваемой в причинной связи с пищевым отравлением пищи, выявляют заболевание, проверяют наличие гнойничковых заболеваний у персонала, своевременность прохождения персоналом медицинских обследований и др.

С целью выяснения условий, способствующих массовому накоплению бактерий, устанавливают дату и время изготовления пищевого продукта, температурный режим и сроки реализации пищевого продукта, температурный режим и сроки реализации сырья,  полуфабрикатов и готовой продукции, наличие и состояние холодильного оборудования.

При обследовании проверяют режим термической обработки продуктов: температуру варки, жарки, тушения кулинарных изделий; проведение повторной термической обработки пищи с истекшим сроком реализации.

Это особенно важно, если отравления вызваны пищей, обсемененной патогенными микроорганизмами до тепловой обработки, так как известно, что при соблюдении режима тепловой обработки продуктов патогенные микроорганизмы гибнут.

Важно при обследовании проверить санитарное состояние производственных помещений, транспорта, предназначенного для перевозки пищевых продуктов; санитарных узлов; наличие и правильность использования уборочного инвентаря; соблюдение поточности технологического процесса; наличие достаточного количества и правильность использования раздаточного инвентаря; соблюдение персоналом правил личной гигиены.

Для оценки эффективности санитарной уборки помещений, посуды,  оборудования,  соблюдения правил личной гигиены проводят бактериологическое исследование смывов с указанных объектов.  Применяют и другие методы, позволяющие, например, оценивать качество термической обработки пищевых продуктов (по сохранению ферментов фосфатазы и пероксидазы и др.), качество мытья посуды путем химического анализа.

Если при расследовании пищевого отравления возникает подозрение, что причиной его послужило употребление продуктов, содержащих токсические химические вещества, в лаборатории СЭС проводят санитарно-химические исследования проб пищевых продуктов, выделений больных и промывных вод.

В конце расследования составляется акт на основании данных лабораторных анализов и выявленных фактов санитарных и технологических нарушений.

В этом акте указывают причины заболеваний, отмечают санитарные нарушения, допущенные на предприятии, приводят перечень рекомендуемых практических мероприятий по ликвидации вспышки заболеваний и предупреждению подобных случаев в будущем.

Эти мероприятия в зависимости от характера пищевого отравления могут сводиться к:

· запрещению использования или установлению особого порядка реализации пищевых продуктов, вызвавших пищевое отравление;

· отстранению больных или бактерионосителей от работы или переводу их на работу, не связанную с переработкой,  хранением и транспортировкой лицевых продуктов; 

· выявлению и устранению нарушений санитарного режима предприятий;

·  привлечению к административной ответственности (штраф и др.).  

Материалы расследования могут быть переданы в прокуратуру для привлечения к уголовной ответственности лиц, виновных в производстве, выпуске и реализации продуктов, вызвавших пищевое отравление.

ХОД    РАБОТЫ
Задание 1. Ознакомьтесь с материалами пищевых отравлений. Заполните форму.

В детском оздоровительном лагере «Лучистый» в Крыму проходит третья профильная смена, участниками которой являются около 200 детей и почти 20 педагогов из Татарстана. Смена стартовала 8 июля, а после ужина 15 июля поступило первое обращение в медпункт лагеря. Основная вспышка проявления симптомов отравления у детей и педагогического состава (рвота и диарея) произошла в районе трех часов ночи 16 июля.

В Евпаторийскую городскую больницу доставлены 56 человек – 51 ребенок и пятеро вожатых. Пациенты находятся в инфекционном отделении Евпаторийской городской больницы в состоянии средней степени тяжести. Им оказывается вся необходимая помощь, угрозы для жизни нет, а состояние – близкое к удовлетворительному, сообщила главный внештатный детский инфекционист Минздрава РК Людмила Прокудина.

Причину отравления детей и педагогов из Татарстана установили сотрудники Межрегионального управления Роспотребнадзора по Республике Крым и Севастополю. По результатам обследования первых заболевших установлено, что возбудителем является норовирус. Как уточнили в ведомстве, источник инфекции пока не установлен.

Норовирус является причиной развития вирусных диарей, так же, как и ротовирус, который называется вирусно-кишечной инфекцией, рассказал главный внештатный специалист по инфекционным болезням Минздрава РТ Халит Хаертынов.  

«Норовирус отличается от ротовирусной инфекции, при которой возможно развитие и тяжелых форм, и может быть более длительное развитие болезни. А у норовирусной инфекции более благоприятное течение», — сказал врач.

Для норовируса, известного как кишечный гриб, характерна вспышечная заболеваемость, часто заболевают дети в организованных коллективах. 

«Протекает в виде острого гастроинтерита, то есть развивается многократная рвота на фоне повышения температуры, но прогноз всегда благоприятный. Буквально один-два дня, и вся симптоматика быстро исчезает. Осложнения практически не возникают», — отмечает Хаертынов.

Он рассказал, что, если сотрудники обслуживали детей, будучи больны легкой формой, они могли вполне заразить ребят. Но это лишь один из вариантов.  

«Лечить нужно симптоматически. Противовирусных лекарств с доказанной эффективностью на сегодняшний день нет. Поскольку теряется жидкость со рвотными массами, с жидким стулом, поэтому проводиться восполнение жидкости в организме и электролитов. Если более тяжелая форма, то инфузионная терапия и применение различных сорбентов», — подытожил специалист по инфекционным болезням.

Причиной отравления детей в лагере «Лучистый» в Крыму мог стать салат. Об этом сообщается на официальном сайте Министерства по делам молодежи РТ.

«В настоящий момент сотрудники Роспотребнадзора в лагере сняли пробы пищи, а также провели соответствующие анализы с целью выявления и устранения причин отравления отдыхающих. На данный момент уже исключено предположение о наличии ротавирусной инфекции в лагере, а также установлена предположительная причина отправления – ей стал салат», – говорится на сайте министерства.
I. ЭКСТРЕННОЕ ИЗВЕЩЕНИЕ О ПИЩЕВОМ ОТРАВЛЕНИИ

1. Населенный пункт.

2. Дата возникновения пищевого отравления.

3. Место потребления пищи (указать номер столовой, название предприятия, его ведомственную принадлежность).

4. Количество пострадавших, из них детей до 14 лет, количество госпитализированных.

5. Тяжесть заболевания.

6. Количество смертельных случаев.

7. Подозреваемый продукт.

8. Предполагаемая причина, обусловившая возникновение отравлений.

9. Принятые меры. 

10. Подпись.
II. СХЕМА ОПРОСА ПОСТРАДАВШЕГО ПРИ ПИЩЕВОМ  ОТРАВЛЕНИИ.

1. Фамилия, имя, отчество.

2. Возраст.

3. Место работы.

4. Где и чем питался пострадавший в течение последних 2-х суток?

5. Какой продукт или блюдо подозревается (опрос по схеме)?

6. Место, время приема продукта, который подозревается.

7. Длительность периода от приема пищи подозреваемого продукта до начала заболевания 

8. Имеются ли заболевания среди членов семьи, где они питались?

9. Дата, время заболевания. 

10. Клинические симптомы.
III. ПРОДУКТЫ И МАТЕРИАЛЫ,  ПОДЛЕЖАЩИЕ  ИССЛЕДОВАНИЮ ПРИ ПИЩЕВЫХ ОТРАВЛЕНИЯХ. ПОРЯДОК НАПРАВЛЕНИЯ ИХ В ЛАБОРАТОРИЮ
	
	Наименование материала.
	Количество   материалов
	Время забора материалов
	
	

	1.
	Остатки подозреваемой пищи.
	50-500 гр.
	первый день
	
	

	2.
	Пробы жидких или полужидких блюд (супов, соусов, молочные продукты).
	200 гр.
	первый день
	
	

	3.
	Рассол из бочек с солеными продуктами.
	100-200 мл.
	первый день
	
	

	4.
	Вторые блюда
	1-2 порции
	первый день
	
	

	5.
	Мясо из различных туш. Мясопродукты из различных мест туши.
	500 гр.
	первый день
	
	

	6.
	Птица (целая тушка, остатки туши включая анальное отверстие ).
	1-2 экземпляра
	первый день
	
	

	7.
	Рыба: от крупной из 2-3 кусков из спинки ближе к голове и анальному отверстию. От мелкой несколько экземпляров 2-3 штуки.
	1-2 экземпляра
	первый день
	
	

	8.
	Консервы, только вскрытые банки
	все банки
	второй день
	
	

	9.
	Невскрытые банки той же автоклавы.
	10 шт.
	первый день.
	
	


IV. СМЫВЫ И СОСКОБЫ С ИНВЕНТАРЯ, ОБОРУДОВАНИЯ И ТАРЫ В ПЕРВЫЙ ДЕНЬ.
Смывы с рук, а в некоторых случаях мазки из зева персонала, занятого изготовлением пищи. Исследования персонала на бактерионосительство, кишечные инфекции в первые дни после пищевого отравления.

       Задание 2.   Разработайте предложения по улучшению санитарной культуры на указанном предприятии питания в целях профилактики аналогичных случаев пищевых отравлений. 

Контрольные вопросы

1. Каковы причины возникновения отравлений на предприятиях   питания?

2. Какие срочные меры необходимо принимать на предприятии   питания при получении сигнала о пищевом отравлении?

3. Что является основной целью обследования предприятий  питания.

4. При каких заболеваниях не допускают к работе на предприятиях общественного питания.

ВЫВОД:

Внеаудиторная (самостоятельная) работа

Решите производственные  ситуации:

1. Для приготовления овощного салата вскрыли десять банок зеленого консервированного горошка из одной партии. Внешне все банки были целые, но при вскрытии в трех банках рассол оказался мутного цвета с выраженным кислым запахом. В чем причина? Можно ли использовать этот горошек для приготовления салата?

2. На завтра поступил предварительный  заказ на изготовление 50 порций азу по-татарски. Заведующий производством решил сэкономить время, разморозить мясо на стеллажах в горячем цехе в течении сегодняшнего рабочего дня, нарезать п/ф и оставить их до утра в холодильном шкафу при температуре +5 град. Допустимо ли это? Почему?

3. При хранении сыровяленой колбасы на ее поверхности появилась плесень. Можно ли такую колбасу употреблять в пищу? Почему?

4. При нарезке хлеба повар почувствовал неприятный запах переспелой дыни, мякиш на ощупь липкий. Пригоден ли этот хлеб к употреблению в пищу? Почему?

5. При вскрытии банки с вареньем на поверхности обнаружили белый налет, похожий на плесень. Можно ли употреблять такое варенье? Почему?

ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

ПРАКТИЧЕСКОЕ  ЗАНЯТИЕ № 2

Тема:  Расчет калорийности блюд.
Цель:

 - образовательные: приобрести практические навыки теоретического расчета калорийности блюд различными методами;

-развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;

- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность. 

Студент должен знать: пищевые вещества и их значение для организма человека; состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания; физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; усвояемость пищи, влияющие на нее факторы. 

Студент должен уметь: рассчитывать энергетическую ценность блюд.

Материально-техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практической работы, справочник Химический состав российских продуктов питания / под редакцией И. М. Скурихина, В. А. Тутельяна. – М .: ДеЛи - принт, 2012., Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий; персональный компьютер с выходом в сеть интернет, мультимедийная доска, проектор, программа «Калькулятор калорий онлайн», калькуляторы.

Время выполнения: 2 часа.

Алгоритм выполнения работы

1. Ознакомление с теоретическими основами расчета калорийности продуктов.

2.Расчет калорийности отдельных продуктов питания с использованием справочника.

3.Расчет калорийности готовых блюд с использованием справочника.

4. Расчет калорийности завтрака, обеда, ужина с использованием калькулятора калорий.

5. Оформление отчёта о выполнении практической работы. 
Теоретические  основы

Пища должна доставлять человеку столько энергии, сколько он ее затрачивает. При меньшей энергетической ценности пищи организм начинает использовать на энергетические цели собственные ткани, что приводит к его истощению. При избыточной энергетической ценности пищи наступают ожирение организма и сопутствующие ему заболевания.

Энергия в пище находится в скрытом виде и освобождается в процессе обмена веществ.

 Количество скрытой энергии, заключенной в пище, называется энергетической ценностью или калорийностью пищи. 

Энергетическая ценность суточного рациона питания должна соответствовать суточному расходу энергии человека. Она измеряется в килокалориях.

Энергетическая ценность 1 г белка составляет 4 ккал, 1 г жира — 9 ккал, 1 г углеводов — 4 ккал. 

Энергетическая ценность других органических веществ не учитывается, так как содержание их в пищевых продуктах незначительно. 

Минеральные вещества и вода скрытой энергии не содержат. 

Следовательно, энергетическая ценность пищевых продуктов зависит от содержания белков, жиров и углеводов.

 Энергетическая ценность пищевых продуктов указана в справочнике «Химический состав пищевых продуктов» (М., Агро- промиздат, 1987). 

 Ее можно определить и самому, но для этого необходимо знать химический состав продуктов.

Нормы соотношение белков, жиров и углеводов в рационе основных групп населения: 1 : 1,1 : 4; лиц, занятых физическим трудом, — 1 : 1,3 : 5; пожилых людей — 1:1,1: 4,8, причем на долю животного белка должно приходиться 55 % общего количества белка суточного рациона,  30 % нормы жиров должны составлять растительные масла и 70 % — животные жиры. 

Сбалансированный состав углеводов включает 75 % крахмала, 20 % сахара, 5 % пектиновых веществ и клетчатки.

Содержание в рационе основных минеральных веществ должно обеспечивать физиологические потребности человека, а оптимальное соотношение кальция, фосфора и магния должно составлять 1 : 1,3 : 0,5. 

Нормы потребления витаминов должны соответствовать потребностям в них организма и удовлетворяться за счет натуральных продуктов.

На долю белков должно приходиться 12 % суточной энергетической потребности человека, жиров — 30 %, углеводов — 58 %.

Таким образом, рацион должен быть достаточен по количеству, качеству  и соотношению пищевых веществ.

Энергетическая ценность продуктов рассчитывается на 100 г съедобной части. 

Зная калорийность 100 г продукта, можно определить калорийность любого его количества (300 г, 1 кг и т.д.). Зная теоретическую калорийность, можно найти практическую (фактическую) калорийность путем умножения результата теоретической калорийности на усвояемость в процентах и деления произведения на 100. 

Пример. Определите теоретическую калорийность 1 стакана (200 г) молока коровьего. 

По таблице химического состава или по учебнику товароведения находим средний химический состав коровьего молока (в %): жира — 3,2; белков — 3,5; молочного сахара — 4,7; золы — 0,7. 

Решение. 1. Калорийность жиров в 100 г молока: 9 • 3,2 = 28,8 ккал. 

2. Калорийность белков в 100 г молока: 4 • 3,5 = 14,0 ккал.

 3. Калорийность углеводов в 100 г молока: 3,75 • 4,7 = 17,6 ккал. 

4. Теоретическая калорийность 100 г молока будет равна: 28,8 ккал + 14,0 ккал + 17,6 ккал = 60,4 ккал

 5. Теоретическая калорийность 1 стакана (200 г) будет равна: 60,4 • 2 = 120,8 ккал = 505,4 кДж 

6. Фактическая калорийность 100 г молока составляет: (28,8•94) : 100 + (14,0•84,5) : 100 + (17,6•95,6) : 100 = 54,73 ккал = 229 кДж

В зависимости от энергетической ценности все пищевые продукты можно разделить на четыре группы: 

высококалорийные (500-900 ккал/100г)- растительные масла, животные жиры, торты, шоколад и др.; 

среднекалорийные (100-499ккал/100г)- зерномучные продукты, сушеные плоды, овощи, мясные и рыбные товары; 

низкокалорийные (5-99ккал/100г.) – свежие и переработанные плоды и овощи; безкалорийные (0 ккал) –питьевая вода, поваренная соль.
ХОД    РАБОТЫ

Задание 1. Используя справочник Химический состав российских продуктов питания определите теоретическую калорийность:

Расчеты оформите в виде таблицы:

	продукты
	количество
	белки
	жиры
	углеводы
	Общая калорийность продукта, ккал

	
	
	В 100 г.
	В блюде (ккал)
	В 100 г.
	В блюде (ккал)
	В 100 г.
	В блюде (ккал)
	

	варенье из малины
	100
	
	
	
	
	
	
	

	икра минтая
	50
	
	
	
	
	
	
	

	Мороженое «Пломбир»
	75
	
	
	
	
	
	
	

	конфеты «Батончик»
	125
	
	
	
	
	
	
	

	сушка ванильная
	200
	
	
	
	
	
	
	


Задание 2. Используя справочник Химический состав российских продуктов питания определите теоретическую калорийность:

 № 236 суп рисовый молочный, 250 г.;

	продукты
	количество
	белки
	жиры
	углеводы

	
	
	В 100 г.
	В блюде (ккал)
	В 100 г.
	В блюде (ккал)
	В 100 г.
	В блюде (ккал)

	молоко
	175
	
	
	
	
	
	

	Крупа рисовая
	17,5
	
	
	
	
	
	

	Масло сливочное 72,5%
	2,5
	
	
	
	
	
	

	Сахар-песок
	2,5
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	


Общая калорийность блюда:

№ 397 крупеник гречневый, 280 г.:
	продукты
	количество
	белки
	жиры
	углеводы

	
	
	В 100 г.
	В блюде (ккал)
	В 100 г.
	В блюде (ккал)
	В 100 г.
	В блюде (ккал)

	Крупа гречневая
	74
	
	
	
	
	
	

	Молоко 2,5 
	50
	
	
	
	
	
	

	Творог 9%
	86
	
	
	
	
	
	

	Сахар-песок
	10
	
	
	
	
	
	

	Яйца 
	¼ шт. (10 г.)
	
	
	
	
	
	

	Сухари пшеничные
	5
	
	
	
	
	
	

	Маргарин столовый
	5
	
	
	
	
	
	

	сметана
	35
	
	
	
	
	
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	


Общая калорийность блюда:

Задание 3. Используя программу «Калькулятор калорий» определите теоретическую калорийность:

	Наименование блюда
	Масса блюда, г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	№ 236 суп рисовый молочный
	250
	
	
	
	

	№ 391 крупеник гречневый со сметаной
	280
	
	
	
	


Задание 4. Используя программу «Калькулятор калорий» определите теоретическую калорийность: (задание выполняется по вариантам, выданным преподавателем)
1 вариант Завтрак: 

	Наименование блюда
	Масса блюда, г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	Каша овсяная молочная
	200
	
	
	
	

	Чай с сахаром
	200
	
	
	
	

	Масло сливочное 72,5 %
	20
	
	
	
	

	Хлеб пшеничный в/с
	25
	
	
	
	

	Итого:
	Х
	
	
	
	


2 вариант ланч:

	Наименование блюда
	Масса блюда, г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	Сырники со сметаной
	200/20
	
	
	
	

	Кофе черный с сахаром
	200
	
	
	
	

	Хлеб пшеничный в/с
	25
	
	
	
	

	Сыр сливочный 65%
	20
	
	
	
	

	Итого:
	Х
	
	
	
	


3 вариант полдник:

	Наименование блюда
	Масса блюда, г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	Омлет
	200
	
	
	
	

	Кефир 3,2 %
	200
	
	
	
	

	Булочка сдобная
	75
	
	
	
	

	Банан
	75
	
	
	
	

	Итого:
	Х
	
	
	
	


4 вариант ужин:

	Наименование блюда
	Масса блюда, г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	Пюре картофельное
	200
	
	
	
	

	Судак отварной
	75
	
	
	
	

	Хлеб «Дарницкий»
	20
	
	
	
	

	Чай с сахаром
	200
	
	
	
	

	Итого:
	Х
	
	
	
	


5 вариант ужин:

	Наименование блюда
	Масса блюда, г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	Суфле мясное
	75
	
	
	
	

	Пюре картофельное
	200
	
	
	
	

	Хлеб пшеничный 2 с
	20
	
	
	
	

	Напиток шиповника
	200
	
	
	
	

	Итого:
	Х
	
	
	
	


6 вариант Завтрак:

	Наименование блюда
	Масса блюда, г
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергетическая ценность, ккал

	Мюсли с молоком
	250
	
	
	
	

	Кофе черный
	150
	
	
	
	

	Хлеб с отрубями
	20
	
	
	
	

	Сыр творожный
	20
	
	
	
	

	Итого:
	Х
	
	
	
	


Контрольные вопросы

1. Что такое КФА?

2. Как человек различает вкус пищи? Назовите четыре основных вкуса

3. Почему у детей потребность в пищевых веществах больше, чем у взрослых?

4. Каков режим питания для большинства диет?

5. Что такое диета?

ВЫВОД:

ОП.01. Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

ПРАКТИЧЕСКОЕ  ЗАНЯТИЕ № 3

Тема:  Составление рационов питания для различных категорий потребителей.
Цель:

 - образовательные: приобрести навыки составления суточного рациона питания в зависимости от норм физиологических потребностей;

-развивающие: развить навыки самостоятельной работы; развить умения анализировать рабочую ситуацию, организовывать, оценивать и корректировать собственную деятельность, нести ответственность за результаты своей работы; осуществлять поиск информации;

- воспитательные: воспитать ответственность, трудолюбие, аккуратность. 

Студент должен знать: суточную норму потребности человека в питательных веществах; основные процессы обмена веществ в организме; суточный расход энергии; состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания; физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения;  методики составления рационов питания.

Студент должен уметь: составлять рационы питания для различных категорий потребителей.

Материально-техническое оснащение: методические рекомендации по выполнению практической работы, справочник Химический состав российских продуктов питания / под редакцией И. М. Скурихина, В. А. Тутельяна. – М .: ДеЛи - принт, 2012., Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий; персональный компьютер с выходом в сеть интернет, мультимедийная доска, проектор, программа «Калькулятор калорий онлайн», калькуляторы, таблицы «Нормы физиологических потребностей».

Время выполнения: 90 минут.

Алгоритм выполнения работы

1. Ознакомление с теоретическими основами рационального питания.

2. Составление дневного рациона.

3. Оформление отчёта о выполнении практической работы. 
Теоретические  основы

Рациональное питание – своевременное и правильно организованное обеспечение организма оптимальным количеством пищи, включающей энергию и пищевые вещества в необходимом количестве и в правильном соотношении.

4 принципа рационального питания:

1. С пищей должно поступать столько энергии, сколько организм расходует на все процессы жизнедеятельности.

2. Пища должна содержать пищевые вещества в достаточном количестве и определенном соотношении.

3. Необходимо соблюдать режим питания.

4. Пища должна быть обработана соответствующим образом с целью сохранения пищевой ценности.

Принципы составления суточного рациона питания: 

Продукты животного происхождения следует планировать на первую половину дня, молочно-растительные – на вторую. Жиры необходимы такие, которые обеспечат организм жирорастворимыми витаминами, жирными кислотами (сливочное, растительное масло, сметана, молоко).

Энергетическая ценность суточного рациона должна обеспечиваться в основном углеводами растительной пищи. В меню завтрака включают блюда, содержащие мясо, рыбу, крупы, овощи, жиры. Его можно делать дробленым (1 и 2 завтрак) ,уменьшая объем пищи и улучшая ее усвоение. В завтрак обязательно должны входить горячие напитки, улучшающие секрецию желудочного сока. На обед рекомендуют овощные или острые закуски, возбуждающие аппетит, супы, блюда из мяса, рыбы, круп, макаронных изделий. Завершать обед следует сладкими блюдами (кисель, желе, мусс), которые уменьшают выделение пищеварительных соков и дают ощущение сытости. На полдник и ужин подают легкоперевариваемые молочно-растительные блюда (каши, пудинги, салаты, запеканки). 

При составлении меню необходимо учитывать время года.

При выполнении этой работы необходимо особое внимание обратить на выход блюд.

Наиболее целесообразной нормой отпуска салатов и винегретов является 100-150 г на порцию. Норма отпускаемых супов может быть 500, 400, 300, 250 г, в зависимости от спроса потребителей. Норма отпускаемых напитков - 1 порция - 200 г. 

Практическая часть.

Задание 1. Распределить суточный рацион для мужчины 25 лет – оператора ПК, при четырехразовом питании (завтрак, обед, полдник, ужин), учитывая КФА и трудовые группы населения.

Таблица №1 - Калорийность готовых блюд и продуктов

	№
п/п
	Продукты
	Вес порции, г.
	Состав продуктов

	
	
	
	Белки, г.
	Жиры, г.
	Углеводы, г.

	1. 
	Сыр 
	50
	3,5
	4,5
	-

	2. 
	Яйцо 
	40
	12,7
	11,5
	11,9

	3. 
	Сахар 
	15
	0,1
	-
	15,0

	4. 
	Капуста 
	125
	1,9
	2,2
	8,5

	5. 
	Томаты 
	25
	1,1
	0,2
	3,8

	6. 
	Сметана 
	30
	1,2
	15,0
	1,5

	7. 
	Говядина 
	75
	7,7
	12,1
	4,6

	8. 
	Хлеб 
	33
	4,5
	1,2
	37,1

	9. 
	Крупа рисовая 
	150
	3,9
	10,8
	22,0

	10. 
	Сок апельсиновый 
	200
	-
	-
	25,0

	11. 
	Творог 
	150
	28
	23,8
	29,5

	12. 
	Кофейный напиток 
	200
	1,3
	1,4
	18,4

	13. 
	Молоко 
	200
	4,8
	2,4
	15,6

	14. 
	Мука 
	60
	3,6
	4,6
	11,9

	15. 
	Кефир 
	200
	2,8
	3,2
	4,1

	16. 
	Джем ягодный 
	100
	1,6
	0,6
	24,9

	17. 
	Печень 
	125
	20,7
	11,0
	33,2

	18. 
	Сухофрукты 
	40
	0,5
	-
	30,2

	19. 
	Огурец 
	25
	0,8
	0,1
	2,6

	20. 
	Куриный окорочек жареный
	100
	18,2
	25,4
	0,7

	21. 
	Картофель 
	125
	2,0
	0,4
	16,3

	22. 
	Рыба 
	75
	15,0
	10,4
	20,2

	23. 
	Свекла 
	75
	1,0
	5,0
	4,2

	24. 
	Какао-порошок 
	20
	3,0
	3,2
	22,8


Таблица 2.  Физиологические нормы питания
	Для взрослых
	Рекомендуемое содержание Б,Ж,У в суточных рационах питания и их калорийность

	
	Калорийность,
ккал
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г

	Первая группа
	
	
	
	

	мужчины 
	3000
	102
	97
	410

	женщины 
	2700
	92
	87
	369

	Вторая группа
	
	
	
	

	мужчины 
	3500
	120
	113
	478

	женщины 
	3200
	109
	103
	437

	Третья группа
	
	
	
	

	мужчины 
	4000
	137
	129
	546

	женщины 
	3600
	124
	116
	492

	Четвѐртая группа
	
	
	
	

	мужчины 
	4500
	154
	145
	615

	Возраст детей
	
	
	
	

	1-2 
	1400
	48
	48
	185

	3-6 
	1900
	65
	65
	251

	7-10 
	2400
	82
	82
	317

	11-14 
	3000
	102
	102
	398

	15-17 
	3300
	113
	106
	451


Этапы выполнения работы:
1. Определить трудовую группу 

2. Выписать из таблицы 2 физиологическую норму питания:

К=              Б=             Ж=                      У=

3. Калорийность пищи в % составляет

завтрак - 25%;

обед - 40%;

полдник - 10%;

ужин - 25%;

Зная эти данные, легко определить количество белков, жиров, углеводов, калорийность, необходимые для завтрака, обеда, полдника и ужина.

4. Вначале вычислить количество белков, жиров, углеводов и ккал, необходимое для человека на:

 (вместо многоточия подставьте свои данные и решите пропорцию)

Завтрак:

Б: ....... г - 100% x = .........г

х г- 25%

Ж: .......г - 100% x=.........г

х г - 25%

У: .......г - 100% x=.........г

х г - 25%

К: ......... ккал - 100% x=......... ккал

х ккал - 25%

Обед:

Б: ...... г - 100% x=..........г

х г - 40%

Ж: .......... г - 100% x=..........г

х г - 40%

У: .......... г - 100% x=.........г

х г - 40%

К: ............. ккал - 100% x=................ ккал

х ккал - 40%

Полдник:

Б: ............ г - 100% x =...........г

х г - 10%

Ж: ............. г - 100% x =...........г

х г - 10%

У: ................. г - 100% x =..........г

х г - 10%

К: ................... ккал - 100% x =............. ккал

х ккал - 10%

Ужин:

Б: ............. г - 100% x=............г

х г - 25%

Ж: .............. г - 100% x=.............г

х г - 25%

У: .................. г - 100% x=..............г

х г - 25%

К: ..................... ккал - 100% x=................. ккал

х ккал - 25%

5. Полученные результаты занесите в числитель итоговой сводной таблицы
(таблица 4):

Нижние половинки клеток (знаменатель) таблицы заполняются после того, как будет
сделан практический расчет.

6. Составить меню суточного рациона. Для этого, пользуясь таблицей 1, выписать
блюда в колонку 1 таблицы 3, которые планируете включить в рацион питания, а также
из этой же таблицы выпишите вес порции, белки, жиры, углеводы и калорийность,
содержащиеся в 100 г каждого блюда, заполнив колонки таблицы 2, 3, 5, 7 и 9.

Таблица 3
	Наименование
блюда
	Вес
нетто
в г
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Ккал

	
	
	в 100 г
	ист.
	в 100 г
	ист.
	в 100 г
	ист.
	в 100 г
	ист.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Завтрак:

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего завтрак 
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	

	Обед:

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего обед 
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	

	Полдник:

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего полдник 

	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	

	Ужин:

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего ужин 
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	



7.Произвести практический расчет на вес указанного блюда (колонка 2).
Завтрак:
1. Наименование блюда: 

в 100г - (колонка 3) белка вес блюд - х             х = (к 3* к2) : 100 (колонка 2)

8. Аналогично произвести расчет химического состава и калорийности всех блюд, входящих в состав суточного рациона. Полученные данные занести в таблицу в графы 4, 6, 8 и 10.

9. Затем произвести итоговый расчет химического состава и калорийности, отдельно на завтрак, обед, полдник и ужин, путем сложения данных в колонках 4, 6. 8 и 10.
10. Полученные данные перенести в знаменатель Итоговой сводной таблицы.
Итоговые данные должны быть близки к теоретическим. Допускаются отклонения: для белков и жиров ±3 г, для углеводов ±10 г, для калорийности ±25 ккал.
Если итоговые данные имеют большие расхождения с теоретическими расчетами, то значит, что меню составлено неправильно, нужно пересмотреть его, можно заменить одно блюдо другим и заново сделать расчет.

Таблица 4 Итоговая сводная таблица
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Ккал

	Завтрак
	
	
	

	Обед
	
	
	

	Полдник
	
	
	

	Ужин
	
	
	

	Всего:
	
	
	


Оформить результат работы.
Задание 2. Распределить суточный рацион для женщины 30 лет – повара, при четырѐхразовом питании (завтрак, обед, полдник, ужин).

Таблица № 5 - Калорийность готовых блюд и продуктов
	№
п/п
	Продукты
	Вес
порции
	Состав продуктов

	
	
	
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г

	1. 
	Сыр 
	50
	3,5
	4,5
	-

	2. 
	Яйцо 
	40
	12,7
	11,5
	11,9

	3. 
	Сахар 
	15
	0,1
	-
	15,0

	4. 
	Омлет 
	150
	7
	10
	1

	5. 
	Сырники из творога 
	150
	21
	16
	13

	6. 
	Сметана 
	30
	1,2
	15,0
	1,5

	7. 
	Шарлотка с яблоками 
	100
	3,5
	5
	37

	8. 
	Хлеб 
	33
	4,5
	1,2
	37,1

	9. 
	Ватрушка c творогом 
	75
	16
	13
	45

	10. 
	Сок апельсиновый 
	200
	-
	-
	25,0

	11. 
	Творог 
	150
	28
	23,8
	29,5

	12. 
	Кофейный напиток 
	200
	1,3
	1,4
	18,4

	13. 
	Молоко 
	200
	4,8
	2,4
	15,6

	14. 
	Пирожок с капустой 
	60
	7
	7
	42

	15. 
	Кефир 
	200
	2,8
	3,2
	4,1

	16. 
	Джем ягодный 
	100
	1,6
	0,6
	24,9

	17. 
	Печень 
	125
	20,7
	11,0
	33,2

	18. 
	Запеканка картофельная
мясная
	150
	7
	5
	1

	19. 
	Огурец свежий 
	25
	0,8
	0,1
	2,6

	20. 
	Куриная ножка жареная 
	100
	18,2
	25,4
	0,7

	21. 
	Пирожок с рисом и яйцом 
	60
	12
	13
	47

	22. 
	Рыба жареная 
	75
	20
	9
	5

	23. 
	Овсяная каша на воде 
	150
	3
	1,7
	15

	24. 
	Овсяная каша на молоке 
	150
	3,2
	4,1
	14,2

	25. 
	Рис отварной 
	150
	2,2
	0,5
	24,9

	26. 
	Какао с молоком 
	200
	2,9
	2,9
	17,2

	27. 
	Кисель из плодов и ягод
свежих
	200
	0,06
	0,02
	14,6

	28. 
	Компот из абрикосов 
	200
	0,2
	0,02
	12,7

	29. 
	Компот из смеси сухофруктов 
	200
	0,3
	0
	14,5

	30. 
	Кофе на молоке 
	200
	1,4
	1,5
	12,1

	31. 
	Кофе черный 
	150
	0,7
	0,8
	0,2

	32. 
	Напиток из кураги 
	200
	0,4
	0,02
	12,1

	33. 
	Чай с лимоном 
	200
	0,2
	0,05
	10,6

	34. 
	Чай с сахаром 
	200
	0,2
	0,05
	10,8

	35. 
	Чай с молоком или сливками 
	200
	0,9
	0,8
	11,3

	36. 
	Салат Крабовые палочки 
	150
	6,6
	14,8
	13,7

	37. 
	Салат Мимоза 
	150
	5,7
	14,8
	7,2

	38. 
	Салат Оливье 
	150
	5.4
	16,7
	7

	39. 
	Салат с помидорами, огурцами
и перцем
	150
	1
	0,8
	4,9

	40. 
	Винегрет 
	150
	9,1
	10,3
	8,2

	41. 
	Винегрет с сельдью 
	150
	9,1
	13
	6,8


	42. 
	Редиска со сметаной 
	150
	2.7
	9
	3

	43. 
	Салат Цезарь 
	150
	14,8
	17,2
	24

	44. 
	Салат Греческий 
	150
	3,9
	17,8
	3,4

	45. 
	Салат из квашеной капусты 
	150
	1,6
	3,1
	11,6

	46. 
	Сельдь под шубой 
	150
	5,1
	16,2
	7,3

	47. 
	Борщ из свежей капусты с
мясом
	250
	4,4
	3,6
	5,5

	48. 
	Рассольник 
	250
	1,4
	2
	5

	49. 
	Свекольник 
	250
	0,5
	2
	4,2

	50. 
	Солянка мясная 
	250
	5,2
	4,6
	1,7

	51. 
	Суп гороховый 
	250
	4,4
	2,4
	8,9

	52. 
	Суп грибной 
	250
	1,3
	1,8
	1,3

	53. 
	Суп молочный с макаронами 
	250
	2,2
	1,9
	7,9

	54. 
	Суп молочный с рисом 
	250
	1,8
	1,9
	7,3

	55. 
	Суп овощной 
	250
	1,7
	1,8
	6,2

	56. 
	Суп фасолевый 
	250
	4
	1,8
	10

	57. 
	Суп щавелевый 
	250
	1,6
	2,5
	2,9

	58. 
	Щи из квашеной капусты с
картофелем
	250
	0,6
	2,1
	2,7

	59. 
	Щи из свежей капусты 
	250
	0,9
	2,1
	3,1

	60. 
	Говядина жареная 
	75
	32,7
	28,1
	0

	61. 
	Говядина тушеная 
	100
	16,8
	18,3
	0

	62. 
	Котлеты из говядины 
	100
	18
	20
	0

	63. 
	Котлеты из курицы 
	100
	18,2
	10,4
	13,8

	64. 
	Котлеты из свинины 
	125
	17,5
	40,3
	8,8

	65. 
	Курица вареная 
	150
	25,2
	7,4
	0

	66. 
	Курица жареная 
	150
	26
	12
	0

	67. 
	Свинина вареная 
	100
	22,6
	31.6
	0

	68. 
	Свинина жареная 
	100
	11,4
	49,3
	0

	69. 
	Эскалоп 
	100
	19
	42,8
	6,8

	70. 
	Перец фаршированный мясом
и рисом
	150
	4,4
	10,6
	13,7

	71. 
	Рыба отварная 
	75
	18
	2
	0

	72. 
	Рыба, запеченная под овощами 
	150
	11
	2
	2

	73. 
	Треска жареная 
	125
	23
	0,1
	0

	74. 
	Котлеты из трески 
	125
	12,6
	5,9
	15

	75. 
	Каша гречневая на воде 
	150
	3,2
	0.8
	17,1

	76. 
	Манная каша на воде 
	150
	2,5
	0,2
	16,8

	77. 
	Манная каша на молоке 
	150
	3
	3,2
	15,3

	78. 
	Овсяная каша на воде 
	150
	3
	1,7
	15

	79. 
	Картофель жареный 
	125
	3,7
	10,6
	24,8

	80. 
	Картофельное пюре 
	125
	2,1
	4,6
	8,5

	81. 
	Капуста жареная 
	125
	2,8
	3,3
	5,3

	82. 
	Макароны отварные 
	150
	4
	3
	24

	83. 
	Рагу из овощей 
	200
	2
	5
	5

	84. 
	Блинчики с творогом 
	150
	10
	10
	23

	85. 
	Пудинг творожный 
	150
	16
	12
	24

	86. 
	Оладьи c джемом 
	150
	6
	6
	47

	87. 
	Оладьи из кабачков 
	150
	4
	10
	24



Результаты занести в таблицу 6 и в Итоговую сводную таблицу 7.
Таблица 6
	Наименование
блюда
	Вес
нетто
в г
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Ккал

	
	
	в 100 г
	ист.
	в 100 г
	ист.
	в 100 г
	ист.
	в 100 г
	ист.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	Завтрак:

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего завтрак 
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	

	Обед:

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего обед 
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	

	Полдник:

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего полдник 

	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	

	Ужин:

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Всего ужин 
	Х
	Х
	
	Х
	
	Х
	
	Х
	



Таблица 7.  Итоговая сводная таблица
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Ккал

	Завтрак
	
	
	

	Обед
	
	
	

	Полдник
	
	
	

	Ужин
	
	
	

	Всего:
	
	
	


Оформить результат работы.
Контрольные вопросы

1. Назовите принципы составления меню суточных рационов.

2. Каким должно быть сочетание продуктов в рационе питания, чтобы обеспечить кислотно-щелочное равновесие в организме?

3. Каковы принципы рационального сбалансированного питания?

4. Что такое суточный расход энергии?
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