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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Данное методическое указание разработано в помощь обучающимся для выполнения лабораторных и практических работ по учебной дисциплине ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены

Методическое указание помогут обучающимся в развитии познавательной активности и самостоятельности, в приобретении прочных практических умений и навыков, т.к. данные работы являются одним из условий применения знаний на практике.
Выполнение обучающимися лабораторных работ и заданий на практических занятиях направлено на:

•
обобщение, систематизацию, углубление, закрепление полученных теоретических знаний по конкретным темам учебной дисциплины;

•
формирование общих компетенций;

•
формирование элементов профессиональных компетенций.

Целью практических занятий является формирование практических умений, необходимых в последующей учебной и профессиональной деятельности.  

Целью лабораторных работ является экспериментальное подтверждение и проверка существенных теоретических положений  (законов, зависимостей).

В результате освоения учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены обучающийся 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;
· проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и продуктов; 
· рассчитывать энергетическую ценность блюд; 
· составлять рационы питания для различных категорий потребителей;

должен знать:

· основные понятия и термины микробиологии; 
· основные группы микроорганизмов, 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

Практическая работа включает следующие структурные элементы: 

1)
инструктаж, проводимый преподавателем, 

2)
самостоятельная деятельность обучающихся, 

3)
анализ и оценка выполненных работ.

Выполнению заданий на практических занятиях предшествует домашняя подготовка с использованием соответствующей литературы (учебники, лекции, методические пособия и указания и др.) и проверка знаний обучающихся как критерий их теоретической готовности к выполнению задания.

При выполнении лабораторных и практических работ обучающийся должен:

· строго выполнять весь объем, указанный в описаниях соответствующих работ;

· знать, что перед выполнением каждой работы преподавателем проводится актуализация опорных знаний обучающихся;

· соблюдать правила безопасности, быть внимательным и аккуратным;

· перед началом работы, внимательно прочитать порядок ее выполнения;

· проверить наличие всех необходимых материалов для выполнения работы;

· 
знать, что после выполнения работы, надо представить отчет о проделанной работе.

Контроль и оценка результатов выполнения обучающимися лабораторных работ, заданий на практических занятиях направлены на проверку освоения умений, практического опыта, развития общих и формирование профессиональных компетенций, определённых программой учебной дисциплины. 

Для контроля и оценки результатов выполнения обучающимися заданий на лабораторных / практических занятиях используются такие формы и методы контроля, как наблюдение за работой обучающихся, анализ результатов наблюдения, оценка отчетов, оценка выполнения индивидуальных заданий, самооценка деятельности. 

2. ПЕРЕЧЕНЬ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ                                                       
	Название раздела, темы программы учебной дисциплины
	№ работы
	Название работы 

	Раздел 1. Основы общей микробиологии

	Тема 1.1. Жизнедеятельность микроорганизмов
	ПЗ №1
	Практическое занятие №1 Составление схем строения клеток микробов. Определение микробиологической безопасности пищевых продуктов.

	Тема 1.2. Основные причины возникновения и профилактика пищевых отравлений
	ПЗ №2
	Практическое занятие №2 Выполнение  задания  по  теме «Пищевые отравления»

	Тема 1.3. Учение об инфекции
	ПЗ №3
	Практическое занятие №3 Выполнение  задания  по  теме «Острые кишечные инфекции»

	Раздел 2. Гигиена и санитария

	Тема 2.1. 

Гигиена и санитария на предприятиях общественного питания
	ПЗ №4
	Практическое занятие №4 Правила личной гигиены работников пищевых производств

	
	ПЗ №5
	Практическое занятие №5 Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов

	Раздел 3. Основы физиологии питания

	Тема 3.1. Значение питания в жизни человека. Пищевые вещества
	ПЗ №6
	Практическое занятие №6 Документальное оформление Журнала «Витаминизация блюд»

	Тема 3.2.
Физиология пищеварения и обмен веществ и энергии
	ПЗ №7
	Практическое занятие №7 по теме: «Физиология пищеварения»

	Тема 3.3.  Гигиеническая оценка процессов кулинарной обработки пищи. Рациональное питание.
	ПЗ №8
	Практическое занятие №8 Расчет суточного расхода энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека (использование хронометражно-табличного метода) Тестирование №1


3. ПОРЯДОК ВЫПОЛНЕНИЯ ПРАКТИЧЕСКИХ РАБОТ 
РАЗДЕЛ 1. ОСНОВЫ ОБЩЕЙ МИКРОБИОЛОГИИ
Тема 1.1. Жизнедеятельность микроорганизмов

Практическое задание №1 Составление схем строения клеток бактерий, дрожжей, вирусов, грибов.
Место проведения: Учебный кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»

Время на выполнение: 2 часа

Задание 1.
1. Используя материал, заполните таблицу

	Вид микроба
	Формы
	Строение
	Размножение
	Использование в промышленности

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


2. Допишите фразу:

Микробы состоят из ______________________________________________________
Микробы  питаются белками _______________________________________________
3. По способу питания микробы делятся на:

____________ – усваивают углерод и азот из неорганических соединений.

___________ – усваивают готовые органические соединения мертвой природы (гнилостные бактерии, плесневые грибы, дрожжи).

__________ – нуждаются в сложных органических соединениях живых организмов (болезнетворные микробы).

4.  Вставьте пропущенные слова в данный текст:

Микробы широко распространены в природе: в воде, ___________, воздухе, которые являются очагами деятельности разнообразной микрофлоры.

Самой благоприятной средой для развития микробов является __________________
Губительно действует на микробы __________________________________________
Задание 2: Используя учебный материал по теме «Распространение микробов в природе», заполните таблицу:

1. Возбудители, каких заболеваний могут находиться в:

	Почве?
	Воде?
	Воздухе?
	На теле человека?

	
	
	
	


2. Письменно ответьте на вопросы:

Как можно обеззараживать воду, предназначенную для питья? __________________
Какие части тела человека наиболее благоприятны для обитания микробов? _______
Какие микробы могут находиться в воздухе, и от каких факторов зависит их количество? _
ЭТАЛОН ОТВЕТА:
1. Используя материал, заполните таблицу

	Вид микроба
	Формы
	Строение
	Размножение
	Использование в промышленности

	бактерии
	Кокки – шаровидная форма;

Палочки (одиночные, двойные, цепочки);

Спириллы;

Спирохеты;
	
	Путем деления
	

	Плесневые грибы 
	
	Имеют одно или несколько ядер и вакуолей (полостей, заполненных клеточной жидкостью). 
	С помощью гиф и спорами;
	В сыроварении (Рокфор, Камамбер), лимонной кислоты и лекарственных препаратов;

	Дрожжи 
	Круглой

Овальные 

Палочковидные
	
	Почкование, спорами, делением;
	В виноделии, в хлебопечении, в производстве кисломолочных продуктов;

	Вирусы 
	Круглой, прямоугольной и нитевидной формы
	
	Размножаются только в живых клетках и являются внутриклеточными паразитами;
	


2. Допишите фразу:

Микробы состоят из белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, воды, ферментов.                                   

Микробы  питаются белками, жирами, углеводами, минеральными веществами, которые проникают в клетку в растворенном виде через оболочку.

 3. По способу питания микробы делятся на:

аутотрофные – усваивают углерод и азот из неорганических соединений.
гетеротрофные– усваивают готовые органические соединения мертвой природы (гнилостные бактерии, плесневые грибы, дрожжи).

Паратрофные (паразиты) – нуждаются в сложных органических соединениях

живых организмов (болезнетворные микробы).

4.  Вставьте пропущенные слова в данный текст:

Микробы широко распространены в природе: в воде, в почве, воздухе, которые являются очагами деятельности разнообразной микрофлоры.

Самой благоприятной средой для развития микробов является: температура и влажность воздуха;

Губительно действует на микробы: стерилизация и пастеризация продуктов;
1. Возбудители, каких заболеваний могут находиться в:

	Почве?
	Воде?
	Воздухе?
	На теле человека?

	Дизентерия. Брюшной тиф, столбняка, сибирская язва, холера и др.
	Дизентерия. Брюшной тиф, сибирская язва, холера и др.
	туберкулеза, дифтерии, гриппа
	Туберкулез, дифтерия, брюшной тиф, дизентерия, сальмонеллез.


2. Письменно ответьте на вопросы:

Как можно обеззараживать воду, предназначенную для питья? Отстаивать, фильтровать, озонировать, обрабатывать ультрафиолетовыми лучами, на специальных очистительных станциях.

Какие части тела человека наиболее благоприятны для обитания микробов? В полости рта, в кишечнике, руки.

Какие микробы могут находиться в воздухе, и от каких факторов зависит их количество? В воздухе могут находиться болезнетворные микробы туберкулеза, дифтерии, гриппа и др. заболеваний.
Задание 3. Написать названия основных форм бактерий
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ЭТАЛОН ОТВЕТА:
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Тема 1.2. Основные причины возникновения и профилактика пищевых отравлений
Практическое занятие №2 Выполнение  задания  по  теме «Пищевые отравления»
Место проведения: Учебный кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»

Время на выполнение: 1 часа

Задание 1:

1. Письменно ответьте на вопросы:

Патогенные микробы _____________________________________________________
Что такое иммунитет? _____________________________________________________
По каким признакам различают иммунитет? __________________________________
Инфекционное заболевание  - это ___________________________________________
Почему острые кишечные инфекции называют болезнями «грязных рук»? 

Пищевые инфекционные заболевания подразделяются на: ______________________
Задание 2: 
1. Письменно ответьте на вопросы:

Что такое пищевые отравления и вследствие чего они возникают у человека? ______
Каковы санитарные правила обработки проросшего картофеля? _________________
В каких случаях возникает отравление цинком и медью? _______________________
Задание 3: Используя учебный материал, заполните таблицу
	Пищевое отравление
	Возбудитель 
	Признаки заболевания
	Причины возникновения

	Ботулизм
	
	
	

	Эрготизм
	
	
	

	Стафилококковое отравление
	
	
	


Задание 4: Ответьте на вопросы по теме  Глистные заболевания

1. Письменно ответьте на вопросы:

Что собой представляют глисты? ___________________________________________
Назовите стадии развития гельминтов:

Какие органы могут поражаться глистами? ___________________________________
Как называются гельминты, которые поражают органы человека? _______________
Как происходит заражение человека гельминтами? ____________________________
Какие меры профилактики глистных заболеваний необходимо выполнять на рабочем месте предприятия общественного питания? ________________________________
ЭТАЛОН ОТВЕТА:

1. Письменно ответьте на вопросы:

Патогенные микробы - это микроорганизмы, вызывающие заболевания человека.

Что такое иммунитет? Защитная реакция организма человека на заболевания

По каким признакам различают иммунитет? Естественный и врожденный.

Инфекционное заболевание – это заболевание, характеризующиеся особыми признаками, они являются заразными, т.е. способными передаваться от больных к здоровым.

Почему острые кишечные инфекции называют болезнями «грязных рук»? Потому что возбудители проникают в организм человека только через рот с пищей, приготовленной с нарушением санитарно-гигиенических правил.

Пищевые инфекционные заболевания подразделяются на: острые кишечные инфекции, которыми болеют только люди и зооноза, заболевания, передающиеся от больных животных.
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Задание 3: Используя учебный материал, заполните таблицу
	Пищевое отравление
	Возбудитель 
	Признаки заболевания
	Причины возникновения

	Ботулизм
	Микроб - ботулинус
	Двоение в глазах, ослабление зрения, головная боль, неустойчивая походка, потеря голоса, паралич век и др. 
	Нарушение санитарных правил приготовления и хранения пищи. 

	Эрготизм
	Спорынья, гриб паразитирует на колосьях ржи и пшеницы.
	Поражает нервную систему и вызывает нарушение кровообращения.
	Тщательно очищать продовольственное зерно от спорыньи.

	Стафилококковое отравление
	Токсин - стафилококка
	Боли в животе, рвота, головная боль, слабость.
	Кремовые кондитерские изделия, рыбные консервы, молоко и молочные продукты 


Задание 4: 1. Письменно ответьте на вопросы:

Что собой представляют глисты? Простейшие черви, паразитирующие в различных органах и тканях человека. 

Назовите стадии развития гельминтов:

Какие органы могут поражаться глистами? Мелкие глисты поражают печень, легкие, мышцы, сердце, мозг, а крупные паразитируют в кишечнике.

Как называются гельминты, которые поражают органы человека? ____

Как происходит заражение человека гельминтами? Здоровый человек заражается от больного, который с испражнениями выделяет во внешнюю среду яйца глистов. Яйца глистов, попадая с кормом в организм животных или рыб, превращаются в личинки, поражая у них различные органы и мышцы.  В организме человека личинки превращаются во взрослых глистов. 

Какие меры профилактики глистных заболеваний необходимо выполнять на рабочем месте предприятия общественного питания? 

- Проверять поваров, кондитеров и других работников на глистоносительство не реже одного раза в год.

- Соблюдать правила личной гигиены повара, кондитера, официанта, особенно важно содержать в чистоте руки.

- Тщательно мыть овощи, фрукты, ягоды, особенно употребляемые в пищу в сыром виде.

- Кипятить воду из открытых водоемов при использовании ее в пищу.

- Проверять наличие клейма на мясных тушах.

- Соблюдать чистоту на рабочем месте, в цехе, уничтожать мух.

Тема 1.3. Учение об инфекции
Практическое занятие №3 Выполнение  задания  по  теме «Острые кишечные инфекции»
Место проведения: Учебный кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»

Время на выполнение: 2 часа

Дать определение: 
1) Что такое инфекция?
2)  Что такое иммунитет?

3) Какие инфекционные заболевания вы знаете?

4) Как в пищевые продукты попадают патогенные микроорганизмы?

Задание 2: Используя учебный материал, заполните таблицу:
	Название заболевания
	Возбудитель
	Инкубационный период
	Пути заражения
	Меры предупреждения

	Дизентерия 
	
	
	
	

	Брюшной тиф
	
	
	
	

	Холера 
	
	
	
	

	Сальмонеллез 
	
	
	
	

	Эпидемический гепатит 
	
	
	
	


ЭТАЛОН ОТВЕТА:

1) Инфекция - это взаимодействие патогенных микроорганизмов с макроорганизмом человеком, животным, растением) в определенных условиях, в результате чего может возникнуть инфекционное заболевание.
2) Организм человека или животного может быть невосприимчив к воздействию патогенных микробов. Такое состояние организма называется иммунитет. Другими словами, организм способен препятствовать размножению в нем микробов и обезвреживать токсины. Иммунитет быть врожденным (его еще называют наследственным, или естественным) и приобретенным, или искусственным. Естественный иммунитет обусловлен защитной функцией ряда тканей организма, например кожи и слизистых покровов. Кожа не только задерживает патогенные микробы на поверхности, но и выделяет вещества, которые убивают находящиеся на ней микробы. Бактерицидным действием обладают слюна человека, желудочный сок. Естественные защитные приспособления препятствуют проникновению микроорганизмов и возникновению инфекционных заболеваний.

3) Загрязнение патогенными микроорганизмами (заражение) пищевых продуктов приводит к различным инфекционным заболеваниям - брюшному тифу, паратифу, дизентерии, холере, скарлатине, бруцеллезу, туберкулезу, сибирской язве и др Присутствие в пищевых продуктах даже небольшого количества патогенных микроорганизмов может вызвать заболевание, поскольку, попав в организм человека, они начинают активно размножаться.

4) Пути попадания патогенных микроорганизмов в пищевые продукты различны: они распространяются воздушным путем, через воду, через больных людей и животных, при контакте с ними, через бациллоносителей, через насекомых, грызунов и т. д.

Задание 2: Используя учебный материал, заполните таблицу:
	Название заболевания
	Возбудитель
	Инкубационный период
	Пути заражения
	Меры предупреждения

	Дизентерия 
	Дизентерийная палочка
	От 2 до 5 дней
	Овощи, фрукты, вода, молочные продукты
	Тщательно мыть овощи, фрукты; кипятить воду;

	Брюшной тиф
	Палочка брюшного тифа
	От 7 до 23 дней
	Вода, продукты, блюда приготовленные и перевозимые  при нарушении санитарно-гигиенических правил;
	

	Холера 
	Холерный вибрион
	От 2 до 6 дней
	
	

	Сальмонеллез 
	сальмонелла
	От нескольких часов до нескольких дней. 
	Мясо, птица, яйца, молоко, рыба.
	Соблюдать правила личной гигиены, борьба с насекомыми, грязная столовая посуда и кухонный инвентарь

	Эпидемический гепатит 
	Фильтрующий вирус, устойчивый к высушивании., замораживании
	От 14 дней до 6 месяцев
	Пища и вода, нарушение правил личной гигиены или через кровь.
	Соблюдать правила личной гигиены, кипятить воду.


РАЗДЕЛ 2. ГИГИЕНА И САНИТАРИЯ

Тема 2.1. Гигиена и санитария на предприятиях общественного питания

Практическое занятие №4 Правила личной гигиены работников пищевых производств

Место проведения: Учебный кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»

Время на выполнение: 1 часа

Задание 1: 
1. Допишите фразы:

а) Гигиена труда – это _____________________________________________________
б) Для оздоровления условий труда работников предприятий необходимо: 

в) Здоровый образ жизни способствует ______________________________________
г) Для повышения защитных свойств организма каждому человеку следует соблюдать: ____________________________________________________________________
д) Производственная травма – это __________________________________________
Задание 2:

1. Письменно ответьте на вопросы:

В каких случаях повар, кондитер, официант обязаны дезинфицировать руки? 

Какими средствами для мытья и дезинфекции рук должен пользоваться персонал предприятий общественного питания? 

Каким требованиям должен отвечать внешний вид рук повара, кондитера,

официанта? 

Что входит в комплект санитарной одежды повара и кондитера? 

Каковы правила ношения санитарной одежды повара, официанта?

Задание 3:  Санитарные требования к устройству и содержанию предприятия
1. Допишите фразы:

Участок, где построено предприятие общественного питания, должен быть _______
К производственным помещениям относятся: _________________________________
Складские помещения проектируются в ____________________ части здания.

Питьевая вода по качеству должна соответствовать __________________

Для очистки воздуха используется вентиляция __________________ типа.
Все производственные помещения должны освещаться _______     светом.
Ежемесячная уборка помещений называется _______________________

2. Дайте определение следующим понятиям:

Дезинфекция это – ________________________________________________________
Дератизация это – ________________________________________________________
Дезинсекция это – ________________________________________________________
1. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Наименование цеха
	Размещение цеха

	Овощной цех
	

	Рыбный цех 
	

	Мясной цех
	

	Горячий цех 
	

	Холодный цех 
	

	Кондитерский цех 
	

	Раздаточная 
	


ЭТАЛОН ОТВЕТА:

Задание 1

1. Допишите фразы:

а) Гигиена труда – это отрасль гигиенической науки, изучающаяся воздействие трудового процесса и условий производственной среды на организм человека и разрабатывающая гигиенические мероприятия, нормы и правила, направленные на сохранение здоровья трудящихся, повышение работоспособности и производительности труда.

б) Для оздоровления условий труда работников предприятий необходимо: 

соблюдать режим труда и отдыха, создавать условия микроклиматического комфорта в производственных цехах, поддерживать правильную освещенность рабочих мест, организовывать хорошие бытовые условия на производстве. 

в) Здоровый образ жизни способствует сохранению, укреплению и  восстановлению здоровья человека и имеет не только медицинское значение, но и важен как социально-экономический показатель государства.

г) Для повышения защитных свойств организма каждому человеку следует

соблюдать:

оптимальный режим труда и отдыха;

рационально сбалансированное питание;

физическую культуру;

закаливание;

правила личной гигиены и т.д.
д) Производственная травма – это механическое или тепловое повреждение ткани организма человека на производстве.

Задание 2:

1. Письменно ответьте на вопросы:

В каких случаях повар, кондитер обязаны дезинфицировать руки? Перед началом работы, после посещения туалета, при переходе от обработки сырья к обработке готовой пищи.

Какими средствами для мытья и дезинфекции рук должен пользоваться персонал предприятий общественного питания?  Моющими средствами для рук:

Мыло, обладающее дезинфицирующим средство;

Детское мыло;

Дезинфицируют руки 0.2% раствором жевельона, хлорамина и т.д.

Каким требованиям должен отвечать внешний вид рук повара, кондитера? Ногти коротко острижены, подногтевое пространство должно быть чистое, без лака; Запрещается носить украшения и часы;

Что входит в комплект санитарной одежды повара и кондитера? Куртка или халат, колпак или косынка, фартук, полотенце, брюки или юбка, вторая обувь;

Каковы правила ношения санитарной одежды повара? Содержать одежду чистой в течение всего рабочего дня, не пользоваться булавками, скрепками; не класть в карманы спец. Одежды посторонние предметы; перед выходом из производственного помещения снимать санитарную одежду, а по возращении надеть ее, предварительно вымыв руки; не входить в спец. одежде в туалет; хранить спец. Одежду отдельно от верхней; 

Задание 3:  Санитарные требования к устройству и содержанию предприятия
1. Допишите фразы:

Участок, где построено предприятие общественного питания, должен быть сухим, на возвышенном, ровном месте. 

К производственным помещениям относятся: овощной цех, мясной, рыбный, горячий, холодный, кондитерский, моечная кухонной посуды; 

Складские помещения проектируются в подвальной и полуподвальной части здания. Для хранения скоропортящейся продукции предусматривают охлаждаемые камеры с раздельным хранением мяса, рыбы, овощей, молочно-гастрономической продукции;

Питьевая вода по качеству должна соответствовать требованиям ГОСТа «Вода питьевая. Гигиенические требования и контроль за качеством».

Для очистки воздуха используется вентиляция  искусственная (приточная в обеденном зале, заготовочных и холодных цехах) и вытяжную – в туалетных, душевых, курительных комнатах, гардеробных; приточно-вытяжную – в горячем и кондитерских цехах, в складских помещениях;

Все производственные помещения должны освещаться естественным и искусственным    светом.
Ежемесячная уборка помещений называется  - генеральной уборкой и дезинфекцией всех помещений;

2. Дайте определение следующим понятиям:

Дезинфекция это – комплекс мер по уничтожению возбудителей заразных заболеваний во внешней среде;

Дератизация это – комплекс мер по уничтожению грызунов;

Дезинсекция это – комплекс мер по уничтожению насекомых;

2. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Наименование цеха
	Размещение цеха

	Овощной цех
	Рядом со складским помещением для хранения овощей

	Рыбный цех 
	Рядом с мясным

	Мясной цех
	В одном ряду с заготовочными цехами

	Горячий цех 
	Рядом с холодным цехом и раздаточной, четко разграничивая соусное  и суповое отделение;

	Холодный цех 
	Необходимо отделить от заготовочных цехов, максимально приблизить к горячему и раздаточной; 

	Кондитерский цех 
	Размещают изолированно от всех производственных помещений

	Раздаточная 
	Должна иметь непосредственную связь  с горячим, холодными цехами, торговым залом, хлеборезкой, сервизной и моечной столовой посуды;


Практическое занятие №5 Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов

Место проведения: Учебный кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»

Время на выполнение: 1 часа

Задание 1: 

1. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Вид продукта
	Санитарно-гигиенические требования
	Сроки хранения

	Мясо 
	
	

	Птица 
	
	

	Рыба 
	
	

	Овощи 
	
	

	Сыпучие продукты 
	
	


2. Допишите фразы:

До начала раздачи качество готовых блюд должно _____________________________
Категорически запрещается смешивать ______________________________________
При подаче первые блюда и горячие напитки должны иметь температуру

_______ С, вторые блюда и гарниры температуру ______ С, порционные блюда температуру _____ С, холодные блюда и напитки _____ С.

В лечебно-профилактических и детских учреждениях в зимне-весенний период из-за недостатка в овощных блюдах ___________________ требуется обогащать этим некоторые блюда.

За качество готовой продукции и соблюдение правил её отпуска на предприятиях общественного питания несут ответственность _______________.

2. Ответьте на вопросы:

Какой запас пищи, допустим, на раздаче? ____________________________________
Как нужно организовывать продажу полуфабрикатов на предприятии общественного питания? ______________________________________________

ЭТАЛОН ОТВЕТА:
1. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Вид продукта
	Санитарно-гигиенические требования
	Сроки хранения

	Мясо 
	Медленное оттаивание мяса, зачистка от загрязнений, сгустков крови, клейма и мытье холодной водой. 
	

	Птица 
	
	

	Рыба 
	Рыбу оттаивают на воздухе, механическую кулинарную обработку и нарезку полуфабрикатов следует проводить раздельно чистоту на рабочем месте и маркировку разделочных досок. 
	Не более 12 часов при температуре от 2 до 60С.

	Овощи 
	Овощи сортируют, моют, очищают и моют.
	Картофель не более 2-3 часов, овощи не более 12-24 часов при температуре от 2 до 60С.

	Сыпучие продукты 
	Перебирают, кроме манной. Муку и сахарный песок просеивают. 
	При температуре не выше 180С


2. Допишите фразы:

До начала раздачи качество готовых блюд должно быть проверено бракеражной комиссией.
Категорически запрещается смешивать пищу со свежеприготовленной.
При подаче первые блюда и горячие напитки должны иметь температуру

75 С, вторые блюда и гарниры температуру 65С, порционные блюда температуру 85-90С, холодные блюда и напитки от 7 до 14С.

В лечебно-профилактических и детских учреждениях в зимне-весенний период из-за недостатка в овощных блюдах витаминов требуется обогащать этим некоторые блюда.

За качество готовой продукции и соблюдение правил её отпуска на предприятиях общественного питания несут ответственность:  повар, администрация предприятия .

2. Ответьте на вопросы:

Какой запас пищи, допустим, на раздаче? Пищу подают в небольших количествах, запас которой должен быть реализован в течение 1 часа с сохранением ее качества.
Как нужно организовывать продажу полуфабрикатов на предприятии общественного питания? Продажу полуфабрикатов на предприятиях общественного питания организуют отдельно от раздачи блюд для предупреждения вторичного обсеменения микробами готовой пищи.
РАЗДЕЛ 3. ОСНОВЫ ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ

Тема 3.1. Значение питания в жизни человека. Пищевые вещества

Практическое занятие №6 Документальное оформление Журнала «Витаминизация блюд»
Место проведения: Учебный кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»

Время на выполнение: 1 часа

Задание: На основании приказа № 15 от 31.10.2016 года в Муниципальном казенном дошкольном образовательном учреждении  - детский сад №15 г. Сегежа в период с 01.11.2016 г. по 10.11.2016 г необходимо провести витаминизацию третьих блюд для детей от 2-6 лет. Ответственным назначена Маркова Тамара Ивановна, фельдшер.

Известно, что:

	Дата 
	Возраст детей
	Количество детей

	01.11.2016 г. 
	2 года
	15

	
	3-6 лет
	42

	02.11.2016 г. 
	2 года
	13

	
	3-6 лет
	41

	03.11.2016 г. 
	2 года
	13

	
	3-6 лет
	40

	04.11.2016 г. 
	2 года
	13

	
	3-6 лет
	40

	07.11.2016 г. 
	2 года
	13

	
	3-6 лет
	43

	08.11.2016 г. 
	2 года
	15

	
	3-6 лет
	42

	09.11.2016 г. 
	2 года
	14

	
	3-6 лет
	42

	10.11.2016 г. 
	2 года
	18

	
	3-6 лет
	45



ЖУРНАЛ
учёта витаминизации блюд

	Муниципальное казенное дошкольное образовательное учреждение  - детский сад №15 __________________________________________________

	(наименование общеобразовательного учреждения с указанием правовой формы)

	

	_________________________________________________________________________________________________

	г. Сегежа

	_________________________________________________________________________________________________

	(месторасположение общеобразовательного учреждения)

	

	_________________________________________________________________________________________________

	

	_________________________________________________________________________________________________

	


	НАЧАТ
	
	
	
	
	20
	
	г.

	
	


	ОКОНЧЕН
	
	
	
	
	20
	
	г.

	
	


	дата
	Наименование препарата
	Наименование блюда
	Количество питающихся
	Общее количество внесенного витаминного препарата (гр)
	Время внесения препарата или приготовления витаминизированного блюда
	Время приема блюда
	Примечание

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8


ЭТАЛОН ОТВЕТА: 
В Санитарно-эпидемиологических правилах и нормативах СанПиН 2.4.1.3049-13 сказано: «14.21. В целях профилактики недостаточности микронутриентов (витаминов и минеральных веществ) в питании детей используются пищевые продукты, обогащенные микронутриентами.                                          Витаминизация блюд проводится с учетом состояния здоровья детей, под контролем медицинского работника и при обязательном информировании родителей о проведении витаминизации.»
Технология приготовления витаминизированных напитков указывается в инструкции изготовителя.
В том случае, если в рационе питания отсутствуют витаминизированные напитки, то проводится искусственная С-витаминизация в детском саду. Объемы рассчитываются строго по возрасту ребенка:
· для детей 1-3 лет — 35 мг,
· для детей 3-6 лет — 50 мг на порцию.
Препараты витаминов вводятся в третьи блюда при определенной температуре последних: температура компота должна быть 15 С градусов, киселя  - 35 С градусов.
Витаминизация в детском саду отображается в специальном журнале, куда данные заносит медицинский работник.
В журнале обязательно указываются: Дата, Наименование препарата, Наименование блюда, Количество питающихся, Общее количество внесенного витаминного препарата, Время внесения препарата или приготовления витаминизированного блюда,  Время приема блюда,Примечания.
ЖУРНАЛ
учёта витаминизации блюд
	Муниципальное казенное дошкольное образовательное              учреждение  - детский сад №15 __________________________________________________

	(наименование общеобразовательного учреждения с указанием правовой формы)

	

	_________________________________________________________________________________________________

	г. Сегежа

	_________________________________________________________________________________________________

	(месторасположение общеобразовательного учреждения)

	

	_________________________________________________________________________________________________

	

	_________________________________________________________________________________________________

	


	НАЧАТ
	
	01
	
	ноября
	20
	16
	г.

	
	


	ОКОНЧЕН
	
	
	
	
	20
	
	г.

	
	


	дата
	Наименование препарата
	Наименование блюда
	Количество питающихся
	Общее количество внесенного витаминного препарата (гр)
	Время внесения препарата или приготовления витаминизированного блюда
	Время приема блюда
	Примечание

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	01.11.2016 
	Витамин С
	Компот из изюма
	15
	0,35*15=5,25
	7:45
	8:00
	

	01.11.2016 
	Витамин С
	Компот из изюма
	42
	0,5*42=21
	8:00
	8:15
	

	02.11.2016 
	Витамин С
	Морс клюквенный
	13
	0,35*13=4,55
	7:45
	8:00
	

	02.11.2016 
	Витамин С
	Морс клюквенный
	41
	0,5*41=20,5
	8:00
	8:15
	

	03.11.2016 
	Витамин С
	Кисель 
	13
	0,35*13=4,55
	7:45
	8:00
	

	03.11.2016
	Витамин С
	Кисель 
	40
	0,5*40=20
	8:00
	8:15
	

	04.11.2016
	Витамин С
	Компот из изюма
	13
	0,35*13=4,55
	7:45
	8:00
	

	04.11.2016
	Витамин С
	Компот из изюма
	40
	0,5*40=20
	8:00
	8:15
	

	07.11.2016
	Витамин С
	Морс клюквенный
	13
	0,35*13=4,55
	7:45
	8:00
	

	07.11.2016
	Витамин С
	Морс клюквенный
	43
	0,5*43=21,5
	8:00
	8:15
	

	08.11.2016
	Витамин С
	Кисель 
	15
	0,35*15=7,5
	7:45
	8:00
	

	08.11.2016
	Витамин С
	Кисель 
	42
	0,5*42=21
	8:00
	8:15
	

	09.11.2016
	Витамин С
	Компот из изюма
	14
	0,35*14=4,9
	7:45
	8:00
	

	09.11.2016
	Витамин С
	Компот из изюма
	42
	0,5*42=21
	8:00
	8:15
	

	10.11.2016
	Витамин С
	Морс клюквенный
	18
	0,35*18=6,3
	7:45
	8:00
	

	10.11.2016
	Витамин С
	Морс клюквенный
	46
	0,5*46=23
	8:00
	8:15
	


Тема 3.2.
Физиология пищеварения и обмен веществ и энергии

Практическое занятие №7
Место проведения: Учебный кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»

Время на выполнение: 1 часа

1. Дать определение: что такое рациональное питание? 
2. Что такое макронутриенты?
3. Какие вещества относятся к микронутриентам?

4. Какие продукты являются источниками полноценных белков?

5. Энергетическая ценность 1 г жира составляет…..? 

6. Определите к какой группе жиров относятся следующие продукты: авокадо, жаренные овощи, молочные каши, обезжиренный творог, сметана, мясо птицы с кожей, нежирные сорта рыбы, печенье, торты и пирожные, яичница, алкогольные напитки, овощные соки

	Низкожировые продукты
	Среднежировые продукты
	Высокожировые продукты

	
	
	


7. Энергетическая ценность 1 г углеводов составляет ………?
8. Дать определение: углеводы – это…..

9. В каких продуктах содержаться вредные жиры и как они называются?

10. В зависимости от содержания в организме минеральные вещества делят на:….?

11. Что такое гиповитаминоз и как он проявляется?

12. Что такое авитаминоз?

13. Укажите какие вы знаете жиро- и водорастворимые витамины.
	Водорастворимые витамины
	Жирорастворимые витамины

	
	


14. Дать определение: физиология питания – это…

15. Как Вы думаете какие факторы влияют на здоровый образ жизни человека?

16. Каковы правила кулинарной обработки овощей, предупреждающие разрушения витамина С?
17. Какие профилактические мероприятия могут предотвратить недостаточность витаминов? 
18. Описать из каких органов состоит пищеварительный тракт человека.

1- [image: image4.jpg]


_________________________________________

2- _________________________________________

3- _________________________________________

4- _________________________________________

5- _________________________________________

6- _________________________________________

7- _________________________________________

8- __________________________________

9- _________________________________________

10- _________________________________________

11- _________________________________________

12- _________________________________________                                                                     13- _________________________________________

ЭТАЛОН ОТВЕТА:

1) Здоровое, рациональное, правильное питание – это питание, которое  обеспечивает удовлетворение потребностей организма в пищевых веществах и энергии, способствует нормальному росту и развитию человека, сохранению и поддержанию его здоровья и долголетия

2) Макронутриенты (основные пищевые вещества) – белки, жиры и углеводы, нужны человеку в количествах, измеряемых десятками или сотнями граммов.

3) Витамины и минеральные вещества
4) Источником полноценных белков являются все животные продукты (молочные, мясо, птица, рыба, яйца) и некоторые растительные (бобовые, особенно соя, рис, картофель)

5) Энергетическая ценность 1 г жира составляет 9 ккал. 

	Низкожировые продукты
	Среднежировые продукты
	Высокожировые продукты

	обезжиренный творог
нежирные сорта рыбы
овощные соки


	молочные каши
мясо птицы с кожей
	авокадо
жаренные овощи
сметана
печенье торты и пирожные
яичница

 алкогольные напитки


6) Энергетическая ценность 1 г углевода  составляет 4 ккал

7) Углеводы - это органические соединения, состоящие из углерода, водорода и кислорода, синтезирующиеся в растениях из углекислоты и воды под действием солнечной энергии.

8) Насыщенные жирные кислоты, наоборот, твердые, сложно перевариваются и не слишком полезны для человека (это бараний и говяжий жиры, сало, пальмовое масло). 

9) Макроэлемены, незаменимые для человека – кальция, фосфор, калий, сера, натрий, хлор, магний. 
Микроэлементы, незаменимые для человека – железо, цинк, медь, марганец, йод, селен, фтор, молибден, ванадий, никель, кремний, мышьяк, кольбат

10) Гиповитаминоз – состояние умеренного дифицита со стертыми, неспецифическими проявлениями, такими как потеря аппетита, быстрая утомляемость, раздражительность, и отдельными микросимптомами: кровоточивость дёсен, гнойничковые заболевания кожи, ее шелушение и сухость, ломкость волос и ногтей. 

11) Авитаминоз – состояние глубокого дефицита того или иного витамина с развернутой клинической картиной болезненного состояния недостаточности

	Водорастворимые витамины
	Жирорастворимые витамины

	В1 (тиамин) 
В2 (рибофлавин)

В6 (пиридоксин)

В12 (кобаламин) 

С (аскорбиновая кислота) 

РР (ниацитин) 

Фолацин (фолиевая кислота) 

В5 (пантотеновая кислота) 

Биотин 
	А – ретинол (в животных продуктах) 
Бета - керотин (в растительных)
D (кальциферол) 

Е (токоферол) 

К 


12)  физиология питания - наука, которая изучает функциональные

   процессы, связанные с питанием, определяет потребность организма в пищевых веществах (нутриентах) и энергии, разрабатывает научные основы по рационализации питания человека, адекватные состоянию здоровья при определенных условиях существования.
15)Физкультура и спорт, Правильный режим труда (учёбы) и отдыха, Рациональное питание
16)В процессе хранения и кулинарной обработки пищевых продуктов некоторые витамины разрушаются, особенно витамин «С». На п.о.п. овощи и плоды должны поступать качественными в соответствии с требованиями действующих ГОСТов, что гарантируют их полную пищевую ценность. 

При хранении овощей и плодов в складских помещениях необходимо поддерживать определенный температурный режим: температуру воздуха – не выше 30С, относительную влажность – 85-90%.  Склады должны хорошо вентилироваться, не иметь дневного освещения. Необходимо строго соблюдать сроки хранения овощей и плодов.

В процессе кулинарной обработки недопустимо длительное хранение и пребывание очищенных овощей и плодов, так как витамин «С» окисляется и растворяется. 

При варке овощи и плоды следует закладывать, в кипящую воду или бульон, полностью погружая. Варить их нужно при закрытой крышке, равномерном кипении, не допуская переваривания. Для салатов и винегретов овощи рекомендуется варить неочищенными, снижая тем самым потери витамина «С» и других питательных веществ. С целью сохранения витамина «С» следует строго соблюдать сроки, условия хранения и реализации готовых овощных и фруктовых блюд. 
17)

· Соблюдение правил разнообразного здорового питания;
· Обогащение рациона свежими овощами и фруктами;

· Дополнительное обогащение витаминами пищевых продуктов массового потребления;

· Обогащение витаминами готовых блюд в столовых;

· Регулярный профилактический прием поливитаминных препаратов.

18) 1 - ротовая полость, 2 - слюнные железы, 3 - глотка, 4 - пищевод, 5 - желудок, 6 - двенадцатиперстная кишка, 7 -  печень, 8 – желчный пузырь, 10 - поджелудочная железа, 11 – тонкие кишки, 12 – толстые кишки, 13 – прямая кишка
Тема 3.3.  Гигиеническая оценка процессов кулинарной обработки пищи. Рациональное питание.

Практическое занятие №7
Место проведения: Учебный кабинет «Технологии кулинарного и кондитерского производства»

Время на выполнение: 1 часа
Задание. Рассчитать пищевую и энергетическую ценность блюда Салат «Бархатный»
Для облегчения расчета необходимо заполнить предлагаемую таблицу:
	Пищевая и энергетическая ценность на 100 г.

	Наименование блюда:

	№ п/п
	Наименование сырья
	Вес нетто на 100 г изделия
	Пищевая ценность в Ккал

	
	
	
	Белки в г.
	Жиры в г.
	Углеводы в г.
	Энергетическая ценность в Ккал

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	1
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	2
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	3
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	4
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Графа 9
	Итого без учета потерь при тепловой обработке
	 
	 
	 
	 
	Графа 8
ИТОГО:

	Графа 10
	ИТОГО с учетом потерь при тепловой обработке
	 
	 
	 
	 
	 


Порядок заполнения таблицы.
Столбец №2. Написать ингредиенты, входящие в состав блюда (изделия)
Столбец № 3. Написать вес нетто ингредиентов, в пересчете на 100г выхода блюда (изделия).
Столбцы № 4, 5, 6. Заполняются, согласно данных Справочника «Химический состав Российских продуктов питания», под редакцией И.М.Скурихина с учетом порции 100г и в пересчете на количество, указанное в столбце № 3.
Столбец № 7. Заполняется после расчета по выше предложенной формуле ( Ккал = белки × 4 + жиры × 9 + углеводы × 4).
Графа 8. Суммируется весь столбец № 7
Графа 9. Суммируются столбцы № 4, 5, 6
Графа 10.Заполняется в случае прохождением блюда (изделия) тепловой кулинарной обработке вычитанием данных графы 9 (столбцов № 4, 5, 6) и данных таблицы «Потери основных веществ и энергетической ценности пищевых продуктов при основных процессах кулинарной обработки блюд и кулинарных изделий» Справочника «Химический состав Российских продуктов питания», под редакцией И.М.Скурихина.

Пример. Рассчитать пищевую и энергетическую ценность блюда Салат «Бархатный»
	№ п/п
	Наименование сырья
	Масса брутто (г)
	Масса нетто (г)

	1
	Картофель свежий
	26,6
	20 (отв.)

	2
	Морковь свежая
	20,2
	10 (отв.)

	3
	Яйцо
	½ шт.
	20

	4
	Сыр российский
	11
	10

	5
	Крабовые палочки
	20
	20

	6
	Майонез
	20
	20

	7
	Зелень укропа
	3
	2

	 
	Выход
	-
	100


Выбирая данные из Справочника «Химический состав Российских продуктов питания», под редакцией И.М. Скурихина заполняем таблицу №1:
Таблица №1. Пищевая ценность 100 гр. сырья
	№ п/п
	Наименование сырья
	Пищевая ценность сырья 100 г.

	
	
	Белки в граммах
	Жиры в граммах
	Углеводы в граммах
	Энергетическая ценность в Ккал

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	1
	Картофель свежий
	2
	0,1
	19,7
	87,7

	2
	Морковь свежая
	1.3
	0.1
	7
	34,1

	3
	Яйцо
	12.7
	11.5
	0.7
	157.1

	4
	Сыр российский
	23.4
	30
	0
	363,6

	5
	Крабовые палочки (данные с этикетки)
	10.01
	0.5
	10
	84.54

	6
	Майонез
	3,1
	67
	2,6
	629

	7
	Зелень укропа
	2.5
	0.5
	6.3
	39.7


Следующим этапом необходимо пересчитать данные на количество продуктов по раскладке.
Пример:
По раскладке на 100 г выхода салата «Бархатный» картофеля отварного требуется 20 г.
- Белков в 100 г отварного картофеля отварного 2 г. (таб. №1), а в 20 г = 0,4 г
20 – Х
100 – 2  следовательно  2 х 20 : 100 = 0,4 г
 

- Жиров в 100 г картофеля отварного 0,4 (табю №1) , а в 20 г = 0,08г
- Углеводов в 100 картофеля отварного 15,8 г (таб №1), а в 20 г = 3,16
- Энергетическая ценность = 14,96 Ккал ( по формуле расчёта энергетической ценности).
И таким образом рассчитываем остальное сырьё и заполняем таблицу №2
Таблица №2. Пищевая ценность массы нетто сырья
 

	№ п/п
	Наименование сырья
	Масса нетто  (г)
	Пищевая ценность изделия 100 г.

	
	
	
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Ккал

	1
	Картофель свежий
	20 (отв.)
	0.4
	0.02
	3,94
	17,54

	2
	Морковь свежая
	10 (отв.)
	0,13
	0.01
	0,7
	0,84

	3
	Яйцо
	20
	2.54
	2.3
	0.14
	31.42

	4
	Сыр российский
	10
	2,34
	3
	0
	36,36

	5
	Крабовые палочки
	20
	2.0
	0.1
	2
	16.9

	6
	Майонез
	20
	0.62
	13.4
	0.52
	125,16

	7
	Зелень укропа
	2
	0.05
	0.01
	0.13
	0.79

	 
	ИТОГО
	 
	8.08
	18.84
	7,43
	229,01


 

 

 

 

ПРИМЕРНЫЙ ОБРАЗЕЦ ЗАПОЛНЕНИЯ ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ КАРТОЧКИ
Утверждаю
Директор кафе «Юность» _________  (Ф.И.О.)
«____» _______________ г.
 

 

 

 
Технико – технологическая карта №1
Область применения
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на блюдо салат «Бархатный», вырабатываемый в кафе «Юность»
 

Требование к сырью
Продовольственное сырьё, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления салата, должны соответствовать требованиям действующих нормативных и технических документов, иметь сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и др.)
 

3.1 Рецептура блюда салат «Бархатный»
	№ п/п
	Наименование сырья
	Масса брутто (г)
	Масса нетто (г)

	1
	Картофель свежий
	26,6
	20 (отв.)

	2
	Морковь свежая
	20,2
	10 (отв.)

	3
	Яйцо
	½ шт.
	20

	4
	Сыр российский
	11
	10

	5
	Крабовые палочки
	20
	20

	6
	Майонез
	20
	20

	7
	Зелень укропа
	3
	2

	 
	Выход
	-
	100


Технологический процесс
Подготовленные овощи отваривают, охлаждают, нарезают мелким кубиком или соломкой. Крабовые палочки освобождают от пленок, нарезают так же как овощи, перемешивают. Заправляют майонезом, посыпают тертым сыром и частью тертого яйца.
Требование к оформлению, подаче, реализации и хранению
Салат «Бархатный» подают в салатнике или креманке, укладывая горкой. Украшают яйцом и зеленью.
Температура подачи блюда не более 140С.
Срок реализации по мере заказа. При массовом производстве салата условия хранения, срок годности согласно СанПин 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов» при температуре +4…- 20С. Составляет для салата:
- без заправки – 18 часов;
- с заправками (майонез, соус) – 12 ч;
 

 
Показатели качества и безопасности.
Органолептические показатели салата:
Внешний вид – овощи аккуратно нарезаны заданной формы, уложены горкой, политы майонезом, украшены зеленью.
Консистенция – всех ингредиентов – мягкая, крабовых палочек – слегка упругая.
Цвет – пёстрый от входящих продуктов, белый майонеза.
Вкус и запах – свойственный входящим продуктам, с приятным ароматом майонеза и зелени.
6.2 Микробиологические показатели салата должны соответствовать требованиям СанПин 2.3.2.1078-01 индекс 1.9.15.4
Пищевая энергетическая ценность на 100 г салата «Бархатный»
	Белки
	Жиры
	Углеводы
	Энергетическая ценность

	8,08
	18,84
	7,43
	229,01


 

Ответственный за оформление: _______________________ /Ф.И.О/
Зав. производством: _________________________________ /Ф.И.О/
Тестовое задание № 1

Место проведения: Учебный кабинет – Технологии кулинарного и кондитерского производства
Время на выполнение 10 минут

1. Научная дисциплина, изучающая влияние пищи на живой организм?
 а) физиология питания

 б) товароведение пищевых продуктов

 в) организация предприятий общественного питания

2.Сколько килокалорий содержит 1 грамм белка:
а) 4 ккал

б) 6,8 ккал

в)12 ккал

3. Каких белков не существует
а) полноценных, не полноценных         

б) заменимых, незаменимых 

в) насыщенных, ненасыщенных

4. Дайте определение жирам – это:
а) сложные органические соединения, состоящие из глицерина и жирных кислот

б) сложные органические соединения, состоящие из свиного и говяжьего жира

в) сложные органические соединения из аминокислот, в состав которых входит углерод, водород, кислород

5.Найдите орган, который не относится к пищеварительной системе:
а) ротовая полость, слюнные железы, пищевод, желудок

б) щитовидная железа, вилочковая железа, гипофиз, мозжечок

в) желчный пузырь, поджелудочная железа, печень, желудок

6.От каких факторов зависит обмен веществ:
а) пол, возраст, масса тела, коэффициент физической активности

б) имени, места проживания, среды обитания

в) структуры пищи, вегетарианства, белкового и жирового обмена веществ

7. В связи с процессами роста потребность в  витаминах:
а) увеличивается

б) уменьшается

в) никак не изменяется

8.Решите задачу:
определите энергетическую ценность 100 г пастеризованного молока, если в 100 г содержится 2.8г белка, 3.2г жира, 4.7г углеводов

Ключ к тесту

	№ вопроса
	Ответ

	1 вариант

	1
	А

	2
	А

	3
	В

	4
	А

	5
	Б

	6
	А

	7
	А

	8
	58 ккал


Критерии оценки: 

	Отношение 

положительных дихотомических оценок

к их общему числу
	Оценка

	8/8
	5

	7/8
	5

	6/8
	4

	5/8
	3

	4/8
	2
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