11 мая 2020

МДК 07.01 Выполнение работ по рабочей профессии - повар 4 разряда

Урок 1 - 3
Лабораторная работа № 18 . Приготовление дрожжевого теста и изделий из него
Ассортимент блюд для приготовления

1. Кулебяка с мясным фаршем

2. Расстегаи с рыбным фаршем

Цель занятий: 

· выработать первоначальные умения приготавливать мучные блюда, мучные кондитерские и кулинарные изделия; 

· научиться оценивать качество изделий, организовывать рабочее место, соблюдать требования безопасности труда, санитарии и гигиены

Посуда, инвентарь, оборудование: сито, кастрюли, сковороды, мясорубка, кондитерские листы, дуршлаг, шумовка, поварские ножи, разделочные доски, электрическая плита, электрический шкаф, электрокипятильник, весы настольные

Выполнение задания

1. Кулебяка 

Приготовление дрожжевого теста безопарным способом

1. Муку просеять для удаления посторонних примесей и обогащения кислородом воздуха.

2.  Жидкость подогреть до температуры 35-40º.

3. Часть жидкости отлить и растворить дрожжи, соль, сахар и процедить в кастрюлю для замеса теста.

4.  Яйца вымыть, выпустить в посуду и процедить.

5. Все продукты с жидкостью перемешать, всыпать просеянную муку и произвести замес теста до тех пор, пока оно не будет отставать от рук и стенок посуды, за 2-3 мин. до конца замеса добавить растопленный жир. 

6.Кастрюлю накрыть крышкой, чтобы тесто не заветривалось и поставить в теплое место для брожения на 2,5-3,5 часа, через 1,5-2 часа произвести 2-3 обминки в течение 1-2 мин.


Выбродившее тесто увеличивается в объеме в 2,5 раза, при надавливании пальцем медленно выравнивается, поверхность выпуклая, вкус кисловатый

Приготовление кулебяки

1. Тесто развесить по 600 г, подкатать в виде небольшого жгута.

2. Через 8-10 мин раскатать в пласт толщиной около 1 см и  шириной 18-20 см и длиной по размеру кондитерского листа.

3. На середину полосы теста (по всей длине) равномерно распределить фарш (по 530г) и защипать края.

4. Сформовать кулебяку, переложить на смазанный жиром лист;

5. Из боле густого теста вырезать украшения для кулебяки и прикрепить их при помощи яиц.

6. Кулебяку поставить на расстойку на 20-30 мин., проколоть в 3-4 местах.

7. Выпекать при температуре 200-300º.

Требования к  качеству:

внешний вид: кусочки кулебяки правильной прямоугольной формы с румяной золотистой корочкой на поверхности, без трещин;

цвет: золотисто-коричневый;

вкус:  приятный, без изменений кислотности;

запах: свойственный свежевыпеченным изделиям из теста и мяса;

консистенция: мягкая, мелкопористая

Рецептуры блюд

Кулебяка

Рецептура № 1127                                                    Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Нетто, г
	Нетто 600 г

	1. Мука
	641
	

	2. Яйца
	34
	

	3. Сахар 
	34
	

	4. Маргарин столовый
	29
	

	5. Вода
	258
	

	6. Дрожжи
	19
	

	7. Соль
	10
	

	8. Яйца (смазка)
	10
	

	9. Жир (смазка листов)
	2,5
	

	Выход
	1000
	600


Фарш мясной

Рецептура № 1138                                                    Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г


	Нетто, г


	Брутто

530 г
	Нетто

530 г

	1. Говядина (котлетное мясо) 
	1709
	1258
	
	

	2. Мука пшеничная
	10
	10
	
	

	3. Маргарин столовый
	40
	40
	
	

	4. Соль
	10
	10
	
	

	5.Лук репчатый
	119
	110
	
	

	6. Зелень
	9
	7
	
	

	7. Перец черный молотый
	0,5
	0,5
	
	

	Выход
	-
	1000
	-
	530


2.Расстегаи 

 Приготовление дрожжевого теста опарным способом

1. Приготовление опары: 35-60% муки, 60-70% воды и 100% дрожжей, температура опары 27-29º, консистенция густой сметаны, поверхность посыпана мукой.

1. Брожение опары 2-6 часа.

2. Замес теста: добавить оставшеюся воду с растворенными в ней солью, сахаром, яйца, жир и оставшуюся муку, замес 15 минут.

4. Брожение теста 2-2,5 часа, сделать 1-2 обминки

Рыбный фарш

1. Свежую рыбу припустить в течение 15-20 мин. (можно отварить).

2. Готовую рыбу измельчить, соединить с рассыпчатым рисом, пассерованным репчатым луком, перцем, зеленью, растопленным жиром и хорошо перемешать. 

Приготовление расстегаев с рыбным фаршем

1.  Готовое тесто нарезать на жгуты, сформовать шарики по 50 г.

2. Через 5 мин. шарики раскатать в виде лепешек, на середину которых уложить по 25 г. фарша.

3. Края соединить к центру веревочкой, оставить середину открытой и придать форму лодочки.

4. Уложить пирожки швом вниз на смазанный жиром лист, поставить в теплое место для расстойки на 20-30 мин.

5. За 5-10 мин до выпечки смазать яйцом.

6. Выпечка 7-8 мин при температуре 230-240º.

Требования к  качеству:

внешний вид: изделия продолговатой формы с закругленными концами, поверхность гладкая, в центре находится запеченный рыбный фарш;

цвет: золотисто-коричневый;

вкус: приятный, без изменений кислотности;

запах: свойственный свежевыпеченным изделиям из теста;

консистенция: мягкая, сочная

2. Расстегаи 

Рецептура № 1124                                                   Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Мука
	400
	295

	2.Сахар
	25
	11

	3. Вода
	178
	100

	4. Дрожжа (прессованные)
	10
	9

	5. Маргарин столовый
	10
	15

	6. Соль
	5
	3

	7. Яйца
	-
	35

	8. Жир (смазка листов)
	2,5
	2,5

	Выход
	-
	10 шт. по 75 г.


Фарш рыбный

Рецептура № 1145                                                    Сборник рецептур 2006г.

	Наименование продукта
	Брутто, г
	Нетто, г

	1. Мука пшеничная
	-
	2,5

	2. Маргарин столовый
	-
	10

	3. Соль 
	-
	3

	4.Треска
	290
	210

	5. Крупа рисовая
	-
	10

	6. Лук репчатый
	-
	13

	7. Перец
	-
	1

	8. Зелень
	-
	2

	Выход
	-
	250
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ОП. 01 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

Урок 4.

Тема:  Микробиологический контроль на ПОП
Микробиологический контроль — важнейший вид контроля, осуществляемый в отношении кулинарной продукции.

Микроорганизмы — чрезвычайно малые живые организмы, размеры которых находятся ниже границы разрешающей способ​ности глаза, и для их изучения необходим микроскоп. 

Все пищевые продукты чрезвычайно обсеменены микроорга​низмами, исключение составляют консервы в герметичной таре, прошедшие тепловую стерилизацию. Но в случае нарушения ре​жима стерилизации в консервах также могут развиваться микро​организмы.

Микроорганизмы в значительных количествах находятся в муке, крупах и макаронных изделиях, плодах и овощах, гастрономичес​ких товарах, но особенно их много в мясе, молоке, яйцах, кото​рые вследствие своей высокой влажности являются благоприят​ной средой для их развития.

 Микробиологические показатели кулинарной продукции ха​рактеризуют соблюдение технологических и санитарно-гигиенических требований при ее производстве, условия хранения и реа​лизации, транспортирования и оцениваются тремя группами мик​роорганизмов:

I — санитарно-показательные: мезофильные аэробные и фа​культативно анаэробные микроорганизмы, бактерии группы ки​шечных палочек (колиформы);

II — потенциально патогенные микроорганизмы: кишечная палочка, коагулазоположительный стафилококк и бактерии рода протея

III — патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы.

  

Работники предприятий общественного питания контролируют качество поступающего сырья и выпускаемой продукции органолептически.

Необходимость контроля за качеством сырья вызывается тем, что основная масса его поступает не только от предприятий изготовителей, а с торговых баз, где оно хранится различное время. Это также, как и возможное нарушение правил транспортировки сырья, может быть причиной ухудшения его качества. Органолептическая оценка сырья и проверка соответствия его качества, данным, указанным в сопроводительных документах (сертификатах, накладных), производятся материально-ответственным лицом. Сухие продукты (крупы, сахар) гастрономические и кондитерские изделия принимаются по сопроводительным документам без контроля качества. Последнее гарантируется поставщиком. В проверке качества сырья могут участвовать технолог, санитарный врач.

Порядок проверки сырья излагается в соответствующих руководствах по контролю качества продовольственных товаров. В случае несоответствия составляется акт, совместно с руководителем предприятия общественного питания. От продуктов сомнительной доброкачественности отбирают пробу и направляют ее на анализ в санитарно-пищевую лабораторию. Недоброкачественное сырье в производство не допускается. Поставщику предъявляют претензии в установленном порядке.

Контрольные вопросы и задания

Составить конспект и письменно ответить на вопросы

1. Дайте определение понятию микробиологический контроль.
2. На какие группы подразделяют микробиологические показатели.
3. Как поступают с продуктами сомнительного качества.

4. Охарактеризуйте органолептический способ оценки качества продуктов.
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Урок 5.

Тема:  «Пищевые отравления»
Профилактика токсикоинфекций включает:

1. Тщательный ветеринарно-санитарный надзор обеспечения санитарного режима при получении молока; тушами убойного скота, разделки туш. 

2. Обеспечение строгого санитарного режима в процессе производства готовой продукции на предприятиях общественного питания.

3. Строгое выполнение санитарных правил технологии изготовления пищевых продуктов и блюд, особенно не подвергающихся повторной тепловой обработке. 

4. Постоянное соблюдение санитарного режима на пищевом объекте: хранение продуктов и готовой пищи в условиях холода отдельно от сырья и полуфабрикатов, строгое соблюдение установленных сроков реализации продуктов, перевозки продуктов в специальной таре и на спецтранспорте, обязательное соблюдение правил производственной и личной гигиены; 

5. Выявление носителей патогенных форм кишечной палочки, протея, другой условно-патогенноймикрофлоры. 

6. Выявление обсемененного сырья и стерилизация специй. 

7. Соблюдение правил механической обработки продуктов. 

8. Исключение контакта сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. 

9. Дезинфекция оборудования, инвентаря, борьба с насекомыми и грызунами. 

10. Хранение продуктов и готовой пищи в условиях холода (температура холодильника).

11. Реализация готовой пищи (первые и вторые блюда) при температуре не выше 60°С, холодных закусок – не ниже 14°С.

12. Строгое соблюдение сроков реализации продукции. 

13. Хранение и реализация консервов в соответствии с правилами. 

14. Достаточная термическая обработка продуктов и изделий. 

15. Повторная тепловая обработка перед употреблением готовых блюд при задержке их реализации на срок свыше двух часов. 

16. Обезвреживание условно годных продуктов в соответствии с правилами. 

Мероприятия по профилактике ботулизма:
1. Строгий санитарный надзор на рыбных промыслах; широкое применение холодильных установок для быстрого замораживания рыбы; совершенствование способов лова, не допускающих ранений рыбы; быстрое удаление внутренностей. 

2. Строгое соблюдение режима стерилизации консервного производства и отбор бомбажных банок.

3.  Запрещение реализации консервов с признаками бомбажа или брака – хлопающими концами банок, деформации корпуса, подтеками, проржавленными крышками – без лабораторного контроля. 

Профилактика стафилококковых токсикозов:

1. Запрещение производства продуктов с заварным кремом в теплый период года. 

2. Своевременное выявление гнойничковых заболеваний и лиц с воспалительными заболеваниями верхних дыхательных путей на производстве и не допущение их к работе с продуктами. 

3. Профилактика простудных заболеваний, лечение зубов. 

4. Обеспечение условий хранения продуктов (ниже 4°С). 

5. Обеспечение правильности тепловой обработки, технологии и рецептуры блюда 

6. Хранить готовую пищу не более установленного срока при температуре 2—6°С или в горячем виде не ниже 65°С

7. Обязательно кипятить молоко, использовать непастеризованный творог для блюд, подвергаемых тепловой обработке; кисломолочные продукты (кефир, ряженка, простокваша, ацидофилин) наливать в стаканы из бутылок, не переливая в котлы. 

8. Хранить кондитерские изделия с кремом при температуре 2 - 6°С, соблюдать сроки их реализации - не более 36 ч с масляным кремом, не более 6 ч с заварным кремом и кремом из взбитых сливок, не более 24 ч с творожным кремом, 72 ч с белковым взбитым кремом. 

9. Хранить рыбные консервы в масле при температуре не выше 4°С 

К пищевым отравлениям не относятся:
1. Заболевания, связанные с ферментопатией (недостаточность лактазы). 

2. Различные формы пищевой аллергии. 

3. Заболевания, связанные с избыточным поступлением определенных веществ (гипервитаминозы А, D и пр.). 

4. Заболевания, связанные с преднамеренным или ошибочным употреблением ядовитых веществ. 

5. Заболевания, связанные с грубыми нарушениями режима питания (чрезмерное употребление пищи, употребление незрелых фруктов и т.п.) 

6. Состояния, связанные с алкогольным опьянением.

Контрольные вопросы и задания

Составить конспект и письменно ответить на вопросы
1. Запишите мероприятия по предупреждению  тоскикоинфекций

2. Запишите мероприятия по предупреждению ботулизма

3. Запишите мероприятия по предупреждению стафилоккоковых отравлений
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Урок 6. Тема:  Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в организациях питания
[image: image1.png]XN CAHUTAPHO-TUMMEHWHECKUE TPEBEOBAHNS
K OBOPYOQOBAHWO, MHBEHTAPHO 1 NOCYAE

[MueBkle NIPOAYKTEL B IIpONecce TeXHOAOTHYECKOH 06pabGoTKU
BCTYIIAlOT B HEMOCPEACTBEHHBIA KOHTAKT C MPOM3BOACTBEHHBIM 060-
PYAOBaHHEM, MHBEHTapeM, Nocyaoil. HeyaoBA€TBOPHTEABHOS CAHUTAP-
HOe M CAHHTAPHO-TeXHUIeCKOe COCTOAHUE 0O0PYAOBAHUSA, WHBEHTAPS
U [IOCYAB! HeM30€eXHO IPUBOAUT K CHIDKeHHIO Ka4eCTBa M 3HAUHTEeAb-
HOMY MHKpPOGHOMY 06CeMEeHeHHI0 MOAYdhaOPURaTOB U TOTOBEIX KyAH-
Hapabix U3peani. OcobeHHo onacHo GakTepHaAhHOE 3arpsa3HeHMue
NHIEBBIX MPOAYKTOB, KOTOPOE MOXKET NPHBECTH K PACIIPOCTPAHEHAID
KHIIEYHBIX UH(EKIMH ¥ BCILIUIKAM NHIEeBHX OTPABACHHN.

Ha npeanpuaTusx oGuiecTBeHHOrO NUTAHUSA BCe OOAbILee IpuUMe-
HeHKe HAXOAWUT MeXaHHyeCckoe obopypoBaHue (puc. 15.1).

MexaHM3alKs IPON3BOACTBEHHEIX IIPOLECCOB [IO3BOASIET HE TOABKO
YBEAHYNTH IIPOU3BOAUTEABHOCTEL TPYAQ, HO H AO MUHHUMYMa COKPATHTh
PYYHHIE Oliepalun. ITO UMeeT GOABIIOE CAHUTAPHOE 3Ha4YeHue, 1o-
TOMY YTO YMEHBIIACTCS BePOSITHOCTD 3arpsi3HeHYs M HHQUIMPOBAHHS
TMIIEBBIX TPOAYKTOB.

Puc. 15.1. TexHonorudeckoe o6opygoBaHue:
3 — MALLMHA ANA YMCTKU osowen; § — MAcopy6ka
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[image: image2.png]Puc. 15.2. NnuHua cexumoHHora obopyRoBaHus

Ha HeKOTOPHIX NMPEANPUATHAX OGLUIECTBEHHOTO MUTAHUSA UCTIOAB3Y-
eTCsl AMHEWHBIA TPUHUUN PasMelieHUs TeXHOAOTHIECKUX Onepauni
{prc. 15.2). AUHUS COCTOHUT U3 OTAGABHBIX ceKiuil. OGopyaoBaHKe
TIAMTEH B IeHTPe KyXHH UCKAIOyaeTcs, MoayanpoBaHHoe 000pyAOBaHIe
IO3BOASIET S3KOHOMHEE MCIMOAB30BATH MPOU3BOACTBEHHEIC NAOIIAAH,
oGecneunBaeT 6oaee YAOBSHYIO CBA3b MEXKAY OTAGABHBIMU ONEPAASIMU.
TpousBoaACTBeHHAs yacTh noMeulenus GesneXxoBasi. KoHcTpyROus
arperaTop GoAee pallMOHAALHAA: CKBO3HOH XOAOAMABHEIN WIKad
(c OAHOI CTOPOHEL 3arpy3Ka, ¢ APYTOM — BeIrpy3Ka Ha Paspauy), apro-
MaTH3aIUsd MHOTHX PYUHBIX OIepanuil (MexaHHYeCKas XAeBopeska,
ABTOKAAB AAST BAPKH OBOIIEH, MeXaHH3aluus NOpLHOHUPOBAHUS MacAd,
COKOBBDKHMEAKA U T.IL.).

[peanpusiTiist 0GIIECTBEHHOTO THTAHUA AOAKHEL HMETh HeOBX0AU-
Moe 060pyAOBaHVe M HHBEHTAPE AAST HY?KA TEXHOAOTHYECKOTO IIpolec-
ca. Kaxxpoe npeanpugriue 061ieCTBEHHOrO THTAHUS AOAKHO OBITH
ofecIeueHo He MeHee, UeM ABYMS MACOPYOKaMy — AAst BADEHHIX M Chl-
PBEIX MfAca U PBIOH, AOCTATOUHBEIM KOAMYECTBOM PA3ACAOUYHBIX CTOAOB
U AOCOK, TIO3BOASIIOIIMX BECTH Pa3AEAKY IHIEBBIX IPOAYKTOB IO UX
BHAGM M CnocoGaM KyAHHApHOH 06paboTky, 4TO YMEHBIIAET BEPOST-
HOCTb 3arPA3HEHHA OAHUX [TPOAYKTOB ADYTHMH.

O60pyAOBaHHEE IPOH3BOACTBEHHEIX [CXOB AOAKHO YCTAHABAUBATE-
Cst IO XOAY TEXHOAOTMYECKOTO Ipolecca u TakuM o6pa3soM, YToGL
K HeMy 06eCHeuHBaACs YAODHEIN MOAXOA AAsL OUMCTKA B PabOTHL

KayecTBO MPUrOTOBASIEMEIX OAIOA BO MHOTOM 3aBHCHT OT CAHHUTAPHO-
TEXHUYECKOTO COCTOSHUA 0OOPYAOBAHUS, HHBEHTAPS U MOCYABL Tak,
CTOAH AAS1 OOPabOTKM CHIPEIX M BAPEHBIX [IPOAYKTOB — MSICa, PoICEl,
OBOIleH — AOAKHLI UMETE PAGAKYIO, DOBHYIO, YAOOHYIO AAST OYNCTRU
paBouyio NOBEPXHOCTE, 53 TPeIluH, BHOOHH, HEPOBHOCTEM, B KOTOPHIX
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[image: image3.png]MOTA8 OBl CKaNAMBATECA TpA3b. HauboAree rHrMEHUYHEI PA3ASAOUHEIC
CTOABL CO CbeMHBIMM KPHIIKAMH H3 HepP)KaBeloleit CTAAK Ha METAaAAU-
YOCKOM Kapkace. PaspernaeTcs: HCIOAR30BATEL AA PA3ASAKH IHIEeBBIX
TTPOAYKTOB CTOABI C MPAMOPHBIMU KPBIIIKAMH, & TaKXKe OGUTEIC He-
PXKABEIOWICH CTAABIO, AAIOMHHHUEM, AIODAAIOMUHHEM HAM OLIMHKOBAH-
HBIM JKeAe30M. MeTaaAyecKHe AMCTEl Y TAKHX CTOAOB AOAXKHEI MAOTHO
IPHAETATh K OCHOBE U APYT K APYTY, @ LIBBL MEXAY AHCTaMU NPOIaH-
BAaThCSA OAOBOM € COACPIKaHHEM CBHHIIA He Goaee 1% u xopoino 3a-
IAHGOBEIBATLCS. AePEBAHHEBIE CTOAB 663 METAAAMYECKOro MOKPHITHS
AOITYCKAIOTCA TOABKO AAST PA3AGAKH TecTa U oBouiei. KpeIIKM ux A0AX-
HBI GBITT CAGAQHB] U3 IMHPOKUX, XOPOILO NPUTHAHHBIX AOCOK TBEPABIX
TOPOA AcpeBa — Ay0a, Gyka, 6epe3sl, ICeHs, KAeHa — C AdAKO BBI-
CTPYTaHHOM NOBEPXHOCTLIO.

PasaercunLie AOCKU AOAXKHEBI H3rOTOBASITECS M3 AePERa TBEPALIX TIOPOA,
M OBITE POBHLIMY, TAGAKMMY, Oe3 1eaeli. Ha 60KOBOM NOBEPXHOCTH pas-
AEAOUYHBIX AOCOK HAHOCSTCsE METKU: «CM» 1 « BM» («ceIpoe mMsico», «Ba-
peHoe Maco»), «CO» u «BO» («CHIpHIE OBOIIMY», «BapeHbIe OBOLWHY), «CP»
u «BP» («chlpasi ppiba», «BapeHast priGa»), «3eaeHb», «KO» («KballeHbie
OBOLIM»). Pa3saer0uHBIe HOKH C ACPEBSIHHOM PYIKON MAapRUPYIOTCH TAKUM
Xe 06pa3oM. PasAeACUHBIN MHBEHTAph AOAXKEH OBITE 3aKperAeH 3a OT-
AEABHBIMM PaBoudMU MeCTaMH M XPAaHUTBCS B KASKAOM HPOU3BOACTBEHHOM
1iexe B CIIIHUAABHO OTBEASHIIOM MecTe. PasaeACUHbIE AOCKU XPAHSAT yCTa-
MOBAEHHLIMU Ha pe6po. XpaHUThL HX HABAAOM 3alPeNjaeTcs.

BaHHBI AAS1 OBOILEH, BLIMAYUBAHUS COACHON PHIOHI U IPOMBIBAHHUSA
MsCa MOTYT M3TOTOBASITLCS M3 MPAaMOPHOH KPOLIKH, B rurueniueckom
OTHOIIEHUH AASL 3TOH LIeAM HamboAce NMpueMAeMbl OOBIMHEIE OLITOBEIE
3MAAMPOBAHHLIE BAHHEIL. A}\ﬂ MBITBA NTOCYABI MCIIOAB3YIOTCS METAAAN-
YEeCKHUe BAHHBI U3 Hepxaaemmeﬁ CTdAM, AAIOMUHWS, AIOPDAAIOMHIINA,
OLMHKOBAHHOTIO HAM AY’KEHOI'O )Xeae3d. MeTarnieckue BaHHLL Goaee
APYIdX COOTBETCTBYIOT CAHMTApHLIM TPeGOBaHHUAM; KpOMe TOro, OHU
YCTOMYHBE K yAAPaM U B HUX peAko ObeTcs mocyaa. Aast yaoGersa
OYHMCTKH METAaAAMYECKHEe MOEYHEIE BAHHBI AOAKHBI OBITh CHEMHBIMU.
KyxH#u HapAeXHT 0OOPYACBATE ACCTATOYHBLIM UMCAOM MOAOK Ha KpOti-
LIITeMHAX, a TAKKe NePeABUKHBIMYU IIOAKAMU-TEASKKAMM, AAst XPaHEHNA
CKOPONIOPTAUINXCH TPOAYKIOB MSICOPHOHBIE XOAOAHEIE EXHM ACAIKHbL
GHITL 060PYAOBAHBI XOAOAHABHEIMU MIKahaMu.

Ocobinle TpeGOBAHUS NPEABLSBASIOTCS K TOCYAE, NpeAHa3zHageHHOU
AAS TIMHIEBEIX TPOAYKTOB. Ha npeallpuaTusx ob1uecTBeHHOTO IMTaHUS
MOXET MCHOAL3OBATLCSI METAAAMYECKAs, 1IAACTMAccoBas, dpagHcoBasd,
dapdroponasi HAM CTEKASTHHAS MOCyAQ: OaHKU, BeADPa, MUCKH, TAPEAKH,
rpadhUHEL, CTAKAHLL, PA3AMYHBIE CAAATHUILL U T.I. MaTepuaAsl, npu-
MeHsIeMEIE AT M3TOTOBACHUS IIOCYABL, HE AOARHE COOGIIATL NUIIEBEIM
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[image: image4.png]TIPOAYKTaM BPEAHBIE HAM HENPHATHBIE OPraHOACNTUYECKHE CBOMCTBA,
U3MEHSATH UX LBET, BKYC, 3allaX, BHEeW XA BUA, B mumy e ACAKHBL
HepexXOAUTE COCTARHBIE YACTH MATepHdAd, U3 KOTOPOTO U3TOTOBAEHA
NOCYAQ, B KOAMHECTRAX, IPeBHITAIOIINX YCTAHOBACHHEIE HOPMEI.

B KauecTBe OCHOBHBIX MATE@PHAAOB AN METAAANYECKOH HOCYABI KC-
TIOAB3YIOTCS HEPXKABEIOMAA CTaAb, YYTYH, MEAB, )KeAe30, AAIOMUHUH.
Hau6oaee ycroliuuBEl HEPXKAREWOIIAA CTAAL M AMOMUHUM, [locyaa u3
3TUX MATCPUAAOB MOKET IPUMEHATHhCA 6e3 AONOAHUTEABHOT'O ITOKPBI-
THsi. Uspeaust 3 )Xeaesa, IpeAHasHadYCHHBIE AAST IPATOTOBACHYS B Xpa-
HEeHHS IULH, AOAKHEI TOKPRIBATECS OAOBOM (KpOMe IIPOTHBHEH) ¢ co-
AepyKaHueMm CBMHIA He Doaee 1%. OUMHKOBAHHAS MOCYAd MOXKET HC-
TOAB30BATBCSI TOABKO AASL XDaHEHMA BOABL (6aUKM, BeApA) U CYXHX
CRITYYUX NMPOAYKTOB (KPYIE! U T.11.}. MICIIOAB30BaHMe OIIMHKOBAHHOM
HOCYABI AASA HpHFOTOBAeHHﬁ U XpaHeHWs MHINW He Pa3pellaeTcs, Tak
KaK B 9TOM CAyYae BO3MOXEH TiePeXOA IHHKA B IUIEREle TPOAYKTEL,
0CcOGEHHO B MAPMHOBAHHEIE UAH KHCABIE (KHCEAH, KBAC, KBAUIEHYIO
KaITyCTy, MOAOKO}, YTO CBSI3aHO C OMACHOCTBIO OTPABACHHMS.

MepHast 1OCyAa Ha NPEANPHUATHSIX OGIIECTBEHHOTO MUTAHUA MUC-
TOAB3YETCsE B HACTOsAILee BPeMs peako. [Ipu HAAMUHN MeAHOM MOCYABL
ee BHYTPEHHSAS NOBEPXHOCTb IOAAEKHUT 0OS3aTEABHOMY AYKEHHUIO
OAOBOM C COAEPIKaHHeM CBHHIA ne 6oaee 1 %. YnoTpebGaeHHe MEAHOH
TOCYABL €3 IOKPHITHS pa3pellaeTcs B KOHCEPBHOM MPOMBIIIAGHHOCTH
TOABKO AASL BAPKHM CUPOTIOB, BapeHbs M T.T. B 5TOM caydae ee mosepx-
HOCTb AGAKHA 6BITh THIATEABHO OUYHIEeHA AO 3ePKAABHOTC baecka.

B OBITOBHIX, AOMAIIHMUX YCAOBHAX MHOTAA MCIIOAB3YCTCS TAUHSAHAES
TOHYapHas [IO0CYAR, IOKPHITasA TAasypheio. B Pocern Ao 1917 1, ¢ HCIIOAL-
30BaHUEM rOH‘JﬁpHOﬁ OCYABI OBIAO CBA3@HO 3HAYUTEALHOE YHCAO OT-
PaBACHHH, 0OYCAOBACHHBIX [IAOXUM KAUeCTBOM IAA3YPH, AETKO OTAABAB-
el B IHLLY SAOBHTHIE COCTABHEIE YACTH — CBHHEIl, MHIIbSK. B Ha-
CTOSIIEE BpeMsi HCIIOAB3YIOTCH (DPUTTHPOBAHHEIE TAA3YPH, COAeprKRallIue
HeOOABIIIOEe KOAMUECTBO CBMHIR, HAXOASIIETOCs B IPOYHLIX COSANHEe-
HUSAX, HE NePEeXOA’dIMX B ITHILY.

Bce nexoBoe 060pyAOBaHYE, HHBEHTAPh ¥ NMOCYAY Ha IPEAIPHASTHSX
0BIeCTBeHHOr0 NUTAHUS HEMIOCPEACTBEHHO II0CAE UCTIOAL30OBAHMSI 11e-
0BX0AUMO TLIATEABHO OYHILATL OT NHUINEBLIX GCTATKOB, IPOMBIBATH
ropsTaelt BOAOH B COAEPIKaTh B HAAAEKAIIIEM CaHUTAPHO-TEXHHYECKOM
cocrosinun. CBOeBPEMeHHAA OUHCTKA U MBITEE HHBEHTaps1, 060pyAOBa-
HUA 1 TIOCYABI UMEIOT GOABLIOE THTHEHNYECKOe 1’ IMUAEMUOAOTHIECKROE
3HAYEHWE, TAK KaK NUIEBEIe OCTATKU IPEACTABAAIOT COGON XOPOLIYIO
IUTATEARHYIO CPeAY AAA Pa3BUTHA MUKDOODPTaHU3IMOB. McTouHHKOM
GaKTePHAABHOrO 3arpA3HEHUs CTOAOBOH OCYALL MOIYT OBITH CAMH TO-
TpeduTenu.
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[image: image5.png]MexaHnyeckoe 06OPyAOBaHHE MOCAE PABGOTHE HEOOXOAUMO Pa3Gu-
PaTk, MEITh ropsuell BOAOH € COAOH U HACYXO NPOTUPATL MAK IPOCYIITH-
BaThb B CYUIMARHOM IIKa(y. BEIMBITOE 0G0PYAOBAHUE CAEAYET [TIOKPhIBATh
YUCTBIMH YeXAAMH M3 MApAM, OAOTHA MAM TOHKOTO Ope3eHTa AAf
TIPEAOXPAHEHHS OT 3alIbIAeHHUS, AAS 3AUTUTE OT P3KABACHUS HAPYKHEIE
OBEPXHOCTH 0GOPYAOBAHHSA U3 YYTYHA, CTAAN M JKeAe3a AOAKHEL OBITh
CBOEBPEMEHHO OKpAHIEHEI MACASIHEIMU KPAaCKaMU CBETABIX TOHOB. [Ipu
ITOM HEAB3s UCIIOAB30BATE KPACKH, COAEDPIKaIlMe MEIbSK, CBUHe,
CBMHIOBBIE GeAlnaa, CypHK.

He peske opAHOTO pasa B HEAGAIO BCE NPOMABOACTBEHHOE OBOPYAC-
BaHUE U WHBEHTAapPh HYKHO Ae3uH(pHUIUpoBaTs 0,2...0,5%-HbIM pacTBo-
POM XAOPHOM M3BECTH C MOBTOPHOM 006paGOTKON ropayei BOAOH Ars
YARAEHUA OCTATKOB A€3MH(DHIUPYIOUMIUX CPEACTB. MeAKUM AepeBsH-
HEIH MHBEHTAPh, ACPEBAHHEIE KPBIIKY CTOAOB, PA3ACAOUHBIe AOCKH
3aUHLLAIOT HOKOM U 3aTeM OlUIaPUBAIOT KUIISATKOM. KOAOALI AAsT DYG-
KU MSCa IOCAe OKOHYAHHs pabOoTh HeOBX0AUMO OYUINATE OT OCTATKOB
MsiCa, 3aChinaTk NOBAPEHHON COABIO M HAKPHIBATEH CHEIUAALHBIMHA
yexaamu. lNeproaryecky, 0 Mepe M3HALUIMBAHUSA, KOACAY CAGAYeT
OIUAUBAT.

C60p 0TXOAOB ¥ OTGPOCOB B IPOU3BOACTBEHHEIX LEX&X TPeANDHETHH
OG1eCTBEHHOTO MUTAHNUA AOAKEH NPOU3BOAHTLCS B METaAAMYECKHE
Beapa U 6auky ¢ KPHINIKAME U epaanio. [Tocae paboTE Gauky i Beapa
CAEAYeT OCBOBOKAATL OT OCTATKOB MUUIEBRIX IIPOAYKTOB M Ae3uHbu-
LUPOBATh HE3aBUCHMO OT O0BeMa 3alTOAHEeHH .

TPEBOBAHIS K MbITbIO NOCYAbI

TWATEABHOCTE OYUCTKH ¥ MBITBS TIOCYABI UMEeT IMHASMHAOAOTHY e
CKOe 3Ha4eNue. M3BeCTHEI CAyYaU IIepepauy 4epes3 CTOAOBYIO MOCYAY
TyGepKyAesq, AuseHTepUn U APYyTUX WHbeKuuid. ITpu ocyIecTBACHHA
KOHTPOASL KQuecTBa MBITbA NOCYABI CAeAyeT o0palaTb BHUMaHHE Ha
CAEAYIOIIHE 3TANLL OUUCTKY OT IMIIEBHIX OCTATKOB, O0e3BpeXXuBanye,
Ae3UH(pEKIINIO, ONOAACKUBAHUE, BRICYHIIHBanye. Heo6x0AuMO yACASITE
BHUMAaHME TAK)Ke OPTaHM3AIMH [IPOLIeCCa MBIThS HOCYAB! H AOCTATOYHOH
U30AVPOBAHHOCTH YHUCTOM MOCYABI OT TPA3HOM.

TTpK MEITbE OCYABI CAEAYET COOAIOAATE CAGAYIOLIHE npaBuAaa, OcTat-
Ky DUIIH € TAPEAOK YAAAAIOT AeDeBAHHBIMM AOIIATKAMU HAM DEe3HHO-
BEIMM LIETKaMM, cOOMpPas UX B CrieliuaAbHEIe 6aUKY AU BEApa C KpbIii-
KaMHU. AASL cGopa MUILEeBBIX OCTAaTKOB YAOGHE! CTOABL € YTAYOA€HHEM
H OTBEPCTHEM B HEHTPE, C YCTAHOBACHHBIMU ITI0A HUMU Beapamu, Ilocae
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Контрольные вопросы и задания

Составить конспект и письменно ответить на вопросы
1. Заполните таблицу 
	Оборудование, инвентарь
	Санитарные требования

	Производственные столы 
	

	Ванны 
	

	Посуда для пищевых продуктов 
	


2. Перечислите основные материалы из которых изготавливают металлическую посуду.

3. Как дезинфицируют производственное оборудование 

11 мая 2020

ОП. 01 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

Урок 7.

Тема:  Маркировка  оборудования, инвентаря посуды
СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья (Выдержки)
6.5. В целях предупреждения инфекционных заболеваний разделочный инвентарь закрепляется за каждым цехом и имеет специальную маркировку. Разделочные доски и ножи маркируются в соответствии с обрабатываемым на них продуктом: "СМ" - сырое мясо, "СР" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, "ВР" - вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "МГ" - мясная гастрономия, "Зелень", "КО" - квашеные овощи, "Сельдь", "X" - хлеб, "РГ" - рыбная гастрономия. 
Допускается наносить на разделочный инвентарь цветовую маркировку вместе с буквенной маркировкой в соответствии с обрабатываемым на них продуктом. Разделочный инвентарь для готовой и сырой продукции должен хранится раздельно (абзац дополнительно включен с 29 мая 2011 года Изменениями и дополнениями N 4 от 31 марта 2011 года).
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Контрольные вопросы и задания

Составить конспект и письменно ответить на вопросы
1. Запишите как маркируют:

-  производственные столы
- кухонную посуду 

- разделочные доски.

2. Используя дополнительную литературу запишите маркировку разделочных досок по цветам.

12 мая 2020

МДК 07.01 Выполнение работ по рабочей профессии - повар 4 разряда

Урок 1 
Лабораторная работа № 18 . Приготовление дрожжевого теста и изделий из него
1. Составить отчет и ответить на вопросы

2. Произвести органолептическую оценку качества. Результаты оформить в виде таблицы:

	Наименование блюд

	Органолептическая оценка

	
	Внешний

вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	расстегаи
	
	
	
	
	


3. Из какого теста готовят расстегаи?

4. Какие фарши можно использовать для расстегаев?

5. Какие виды расстегаев вы знаете? Перечислите их и дайте характеристику.

2.Составить отчет и ответить на вопросы

1. Произвести расчет теста и фарша для кулебяки: тесто – 600г, фарш мясной – 530 г

2. Произвести органолептическую оценку качества. Результаты оформить в виде таблицы:

	Наименование блюд

	Органолептическая оценка

	
	Внешний

вид
	Цвет
	Вкус
	Запах
	Консистенция

	кулебяка
	
	
	
	
	


6. Из какого теста готовят кулебяку?

7. Какие фарши можно использовать для приготовления кулебяки?

12 мая 2020

МДК 07.01 Выполнение работ по рабочей профессии - повар 4 разряда

Урок 2-3

Тема урока: Дифференцированный зачет.
1. Оформить работу письменно на двойном листе:  
Образец оформления титульного листа:

Дифференцированный зачет

по  МДК 07.01 «Выполнение работ по рабочей профессии - повар 4 разряда»

ГБПОУ РО «БТЖТиС»

им. Героя Советского Союза П.А. Половинко»

по специальности «Технология продукции общественного питания»

студента(ки) группы 26 ТП

ФИО

Вариант №_____

2. Задания для проведения зачёта

Формой аттестации по МДК 07.01 является дифференцированный зачет,   в виде теста, состоящего из 2 частей   с разноуровневыми заданиями.  В части 1 – 10 заданий  на выбор правильного варианта ответа.   В части 2 – 10  заданий на соотношение,  дополнение,  формулировкой ответа, решение ситуационных задач.

Критерии оценок:
Уровень 1. За каждый правильный ответ – 1 балл, максимальное количество баллов – 10.

Уровень 2.   За  каждый правильный ответ – 1 балл, максимальное количество баллов -30.
Итого : 

	Оценка
	Количество баллов
	Уровень усвоения

	«5»
	40-36
	1,0 – 0,9

	«4»
	35-32
	0,9-0,8

	«3»
	31-28
	0,8-0,7

	«2»
	менее 28 баллов
	Менее 0,7


Вариант 1

1 уровень
1.Выберите правильный ответ     








1. К заправочным супам относятся:    




          

а) борщи, холодные супы;

б) молочные супы, рассольники;     

в) солянки, рассольники, супы овощные;

г) сладкие супы, прозрачные.

 2. Для приготовления блюда «Картофель «пай»» картофель  нарезают:

а) соломкой;

б) брусочками;       

в) стружкой;

г) бочоночками.

3. Для приготовления блюда «Запеканка рисовая» кашу готовят:



а) жидкую; 

б) вязкую;        

в) рассыпчатую;

г) вязкую или жидкую.

4. При варке бобовых соль добавляют:    




          

а) в конце варки;

б) в начале варки;       

 в) не добавляют;

г) во время варки.

5. Красная мучная пассеровка используется для приготовления соусов:

а)  парового соуса;

б) соуса польского, 

в) голландского соуса;     

г) соуса лукового.

6. В состав омлетной смеси входят:     








а) яйца, мука, соль;

б) яйца, жидкость, соль;

в) яйца, соль, растительное масло;

г) яйца, мука, соль, жидкость.

7. На ржаном хлебе можно приготовить бутерброды со следующими продуктами:     

а) джем, повидло, сыр;

б) вареная колбаса, мясо отварное, отварная осетровая рыба;

в) шпик, корейка, сельдь, килька;

г) икра, сыр, рыбные консервы, колбаса сырокопченая.

8. К желированным сладким блюдам относятся:   





а) суфле, желе, самбук, кисель;

б) каша гурьевская, мусс, желе, самбук;

в) желе, самбук, крем, яблоки в тесте.

9. К горячим сладким блюдам относятся:    






а) суфле, шарлотка, гренки с плодами и ягодами, пудинг;

б) каша гурьевская, блинчики с вареньем, яблоки в тесте, самбук;

в) яблоки печеные, пудинг рисовый, шарлотка, крем ванильный;

г) яблоки в тесте, каша гурьевская, суфле, желе, крем, шарлотка.

10. Состав теста для пельменей:     








а) мука пшеничная, молоко, соль, сахар, яйца;

б) мука пшеничная, соль, сахар, яйца;

в) мука пшеничная, меланж, молоко, соль;

г) мука пшеничная, яйца, вода, соль.

2 уровень

11. Дайте название порционным полуфабрикатам из говяжьей вырезки:



	Характеристика полуфабрикатов
	Ответ

	1. Нарезают под прямым углом из средней части вырезки по одному куску толщиной 4-5 см, не отбивают.
	

	2. Нарезают под углом 40-45⁰ из тонкой части вырезки по 2 куска, толщиной 1-1,5 см, слегка отбивают.
	

	3. Нарезают под прямым углом из утолщенной части вырезки, толщиной 2-3 см, слегка отбивают.
	


12. Определите продукты необходимые для приготовления:  



	А. Борщ украинский
	Продукты
	Б. Борщ сибирский

	
	1. Чеснок
	

	
	2. Шпик соленый
	

	
	3. Фрикадельки
	

	
	4. Мука пшеничная
	

	
	5. Сладкий перец
	

	
	6. Фасоль
	


13. Соотнесите показатели качества яиц отварных:   

	Наименование
	Показатели качества

	1. Яйца всмятку
	а) желток и основная часть белка жидкие, верхняя часть белка уплотненная

б) желток жидкий, белок полужидкий

в) желток нежный, рассыпчатый; белок в меру плотный

г) желток в меру плотный, белок уплотненный

	2. Яйца «в мешочек»
	

	3. Яйца вкрутую


	


14. При варке соус становится вязким, так как происходит  процесс ………………………………………………… 

15. . Перечислить продукты для маринования рыбы при    приготовлении блюда "Рыба в тесте жареная"  

16. Установите соответствие определений для следующих блюд:



	1. Желе

2. Мусс

3. Самбук

4. Крем
	А. Блюдо из взбитой сметаны и яично-молочной смеси

Б. Прозрачная студнеобразная масса

В. Фруктовое пюре, взбитое с сахаром и яичными белками 

Г. Взбитое желе густой пенообразной консистенции


17. Укажите блюда, которое готовят вместе с гарниром:                             

1. Бифштекс рубленый;

2. Рагу из баранины; 

3. Плов;

4. Ромштекс ;

5. Поджарка;

6. Жаркое по-домашнему.

18. Дополните недостающие правила варки рассыпчатых каш:

1. - подобрать посуду с учетом привара;

2. - подготовить крупу;

3. - __________________________________

4. - засыпать крупу, перемешать;

5. - __________________________________

6. - добавить сливочное масло или жир;

7. - варить до загустения при закрытой крышке;

8. - ______________________________________

9. - готовую кашу разрыхлить.

19. Назовите части туши указанные на схеме под номерами: 3, 5, 8, 10 
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20.  Дописать операции  в технологию приготовления блюда "Яблоки в тесте жареные": 




Яблоки с удаленным семенным гнездом и без кожицы нарезают___________ толщиной ________см и посыпают _____________.

 Приготавливают тесто: в желтки кладут соль, сахар, __________ муку, перемешивают и разводят теплым _____________.  Белки взбивают в густую пену и осторожно вводят в жидкое тесто, которое называется ________________

Вариант 2

1 уровень
Выберите правильный  ответ.

1. Зеленые овощи варят:     







          

а) в подсоленной кипяченой воде при закрытой крышке;

б) в большом количестве бурно кипящей воды при открытой крышке; 

в) заливают холодной водой и варят на малом огне;

г) на пару.


2. Укажите нарушения технологического процесса приготовления картофельного пюре, если оно получилось клейким, тягучим: 

а) не доварили картофель, добавили горячее кипяченое молоко; 

б) протирали картофель остывшим, добавили холодное кипяченое  молоко;

в) протирали картофель горячим, добавили горячее кипяченое молоко;

г) не обсушили картофель, добавили горячее кипяченое молоко.

3. Какой консистенции используют кашу для приготовления запеканок, пудингов, котлет? 

а) рассыпчатую;

б) вязкую;

в) жидкую

4.  Крупнокусковые полуфабрикаты из говядины: 





а) ростбиф, ромштекс, говядина духовая; 

б) тушеное мясо, шпигованное, ростбиф;

в) грудинка фаршированная, ростбиф, мясо шпигованное; 

г) вырезка, антрекот, мясо тушеное

5. Какую массу используют для приготовления котлет тельного? 


а) натурально-рубленная масса из мяса; 

б) котлетная масса из мяса;      

в) котлетная масса из птицы;

г) котлетная масса из рыбы.

6. Салат-коктейль – это:      







 

а) нарезанные продукты перемешаны, заправлены майонезом;

б) нарезанные продукты перемешаны, политы майонезом;  

в) нарезанные продукты для салата, заправлены майонезом, уложены слоями;

г) нарезанные продукты для салата, уложены в креманку слоями не перемешивая, салат украшают взбитой сметаной, зеленью.

7. Какую крупу не промывают перед тепловой обработкой?

а) манную;                      

б) пшённую;                          

в) перловую;

г) пшеничную

8. Для каких блюд используют макаронные изделия, сваренные несливным способом?

        а) макароны с сыром;

        б) макаронник;

        в) макароны в томате;

        г) макароны с овощами

9.   К какой группе супов относятся рассольники:

а) заправочные;

б) пюреобразные;

в) разные;

г) прозрачные

10. Назвать супы, в состав которых входят соленые огурцы: 



а) щи, окрошка;

б) рассольник, солянка;      

в) ботвинья, борщ;

г) окрошка, щи


2 уровень

11. По виду тепловой обработки блюда из творога делят:

а) ____________________________________

б) ____________________________________

в) ____________________________________

12. Установите соответствие:








	Полуфабрикаты
	Форма

	1. Зразы

2. Котлеты

3. Биточки

4. Рулет

5. Тельное
	а) батон

б) овально-приплюснутая с заостренным концом

в) полумесяца

г) округло-приплюснутая

д) кирпичик

 


13. Определите продукты необходимые для приготовления: 



	Соус 

польский
	а) яйца, сахар, вино сухое белое, лимон, вода, кислота лимонная; 

	
	б) масло сливочное, сухари пшеничные, кислота лимонная;

	
	в) яйца, масло сливочное, вода, мука, лимон;

	
	д) масло сливочное, яйца, петрушка, лимон или кислота лимонная, соль.


14. Заполнить пропущенные операции приготовления котлетной массы:  Мясо зачищают от сухожилий, кровоподтеков, грубой  соединительной ткани, нарезают на кусочки и пропускают через  мясорубку. Пшеничный черствый хлеб из муки не ниже ………замачивают в ……. или …... Измельченное мясо  

соединяют с замоченным хлебом, кладут ……., …….., хорошо перемешивают, и пропускают через мясорубку. Готовую массу …………….. при этом масса обогащается ……, становится более однородной, изделия получаются пышными. 

15. Дополните технологическую схему приготовления 
 молочного соуса:

1) приготавливают белую жировую  пассеровку на сливочном масле

2) ……………………….;

3) Проваривают 7-10 минут на слабом огне;

4) ……………………….;

5) Процеживают;

6) …...…………………..;

7) Защипывают.      

16. Установите  соответствие названия борща особенностям его приготовления: 
	Название супа
	Рецептура

	1. «Московский»
	А - фасоль варят отдельно, борщ подают с фрикадельками;  форма нарезки овощей: картофель — кубиками, капуста — шашками, другие овощи —  ломтиками;

	2.«Украинский»
	Б - в бульоне варят копчености, нарезка овощей: картофель — кубиками, капуста — шашками, другие овощи — ломтиками;

	3.«Флотский»
	В - форма нарезки овощей: картофель — брусочками, капуста и другие овощи — соломкой; борщ заправляют чесноком и салом;  

	4.«Сибирский»
	Г - готовят без картофеля, отпускают с набором 

мясопродуктов, в бульоне варят ветчинные кости,  при отпуске  подают ватрушки с творогом, форма нарезки капусты – соломка.


17. Соотнесите время варки и консистенцию яиц: 

 

	Время варки
	Консистенция

	а) 4,5-5 мин
	1. Яйцо всмятку

	б) 2,5-3 мин
	2. Яйцо вкрутую

	в) 10-12 мин
	3. Яйцо «в мешочек»


18. В чем отличие холодных блюд от холодных закусок.
19 . Назовите части туши указанные на схеме под номерами: 2, 4, 7, 9 
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20.  Дописать операции  в технологию приготовления блюда «Яблоки с рисом». На молоке варят …………. рисовую кашу,   добавляют ……….., охлаждают до температуры  ……- …..С. 

В кашу вводят  ……, изюм без косточек, ………., размягченное сливочное масло, перемешивают и укладывают на смазанную маргарином порционную сковороду в виде невысокой горки. Блюдо запекают в жарочном шкафу до образования светлой корочки. У яблок среднего размера удаляют ……… и ……………,   варят целыми или половинками в воде, подкисленной лимонной кислотой, до мягкого состояния. 

При подаче на кашу укладывают горячие яблоки и поливают яблочным или абрикосовым соусом.   
12 мая 2020

ОП. 01 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

Урок 4.

Тема:  Дезинфекция, дезинсекция дератизация.  

[image: image9.png]Pa3sperleHHBIX MOOIIUX CPCACTB, @ B KOHIle CMeHEI — 1%-HBIM pPacTBo-
POM XAOpHOH n3BecTH. CKAGACKUE MTOMell|eHHs TakXe yOUPAIOT exe-
AHEBHO. Y6opKa 0OeACHHEIX CTOAOB B 3aA€ AOASKHA NMPOU3BOAHTHCSH
TOCAE KAXKAOTO NoceTuTeas. MenoanzoBanue yGopOYHOTO MHBEHTApPs
AASE APYTUX LIeAe 3anpelaeTcs.

CoraacHo caHUTapHBIM TPpeOOBAHUAM, Ha TPEAIPUATHAX obIIe-
CTBEHHOTO IUTAHUSA eXXeMeCsTYHO HCOGXOAI/IMO IIPOBOAUTH CaIIHTapHHﬁ
A€HB, [IPU 3TOM HPEANDUSTHEC 3aKPRIBACTCH, O YeM AOAKHEL OBITE po-
HHPOPMUPOBAHDBI TOCETUTEAU. AATY €T0 IPOBEASHUS HYKHO COTAACO-
BEIBATH C OPTaHAMU CAHIMUACAYKOEL [TpOBOAUTCA TIaTeAbHAs yOOpKa
BCEX nOMenleHuii, 060PyAOBaHNA, UHBEHTAPA ¢ TTOCAEAYIOMEH UX Ae-
3uHQeKnuel, a Ipyu HeOOXOAMMOCTY — C Ae3HHCEKIUEeH U AepaTH3a-
Hew.

B 3axAlOUeHME CAEAYeT NOAUEPKHYTE, 9TO GOABIIOE 3HAYEHHE AASI
COOAIOACHUS CAaHHTAPHOTO PEXKUMA B IIOMEILEHMSIX IPEAIPUATHE obLle-
CTBEHHOIO ITUTAHUSI UMeeT UX CAHUTAPHO-TEXHUYECKOE COCTOSTHHE. Bce
IoMenieHus: HeOOXOAUMO PEryAsipHO PEMOHTHPOBATE 10 Mepe Heo0Xo-
ARMOCTYH, 110 HE PEXKC OAHOIO pasa B TOA.

AE3VH®EKLWA, QEPATU3ALIMA
¥ AE3NHCEKLMS

Ae3uHpexuus —— KOMIIAEKC MeD 110 YHUYTOXEHHUIO BO3OyAUTeAe
3apasHbEIX 3a60AeBaHWH BO BHeEUIHel cpepe. Ha mpeanpusaTtusx obute-
CTBEHHOTO IMUTAHUA A€3UH(MEKLHIO IPOBOAAT ¢ TPOPUAAKTUUECKOH
IIeABIO, YTOOH NPEeAYIPEANUTL BO3MOKHOCTD 3apa’keHUsi MUKPOOpTra-
HU3MaMH OUIIEBHIX IPOAYKTOR M FOTOBOM HHINM. AAS NPOBEACHUSA
Ae3uTIPEKINY UCIIOAB3YIOT (PU3MYECKUE U XMMUYCCKHE MCTOAEL.

K dusnuecku™M MeTOAAM A€3HHMEKIIUHU OTIIOCHTCH
npuMeHeHue ropsiucii Boab (TeMneparypa He Huxke 75 °C), KunaTKa,
napa, ropA9YCro BO3AYXd (B JKapOYHOM IIKa(y), YARTPA(HUOAETOBOIO
O0AYYeHHS C MOMOILLIO GAaKTEPHUMAHKIX YALTPa(hUOAETOBBIX AaMIl BYB.
Dusuveckre MCTOAR GE3BPEAHLI AAS TUINEBLIX IPOAYKTOB, 06pabaTe-
BAEMBIX NPEAMETOB U 0OCAYKHMBAIOLET0 IEPCOHAAA.

XHMMUUECKHE METOAB A€3UHGeKI WU IPeAyCMaTPUBAIOT
UCMOAB30BAHKE PA3HOOGPa3HBIX XUMHYECKUX AC3UHPUIUPYIOLINX
CPEeACTB.

Bce AesuHGULUMPYIOITE CPEACTBA TTOAPA3ASATIOTCS HA TPU TP Y M-
II BI: XAOPCOAEPIKAIIHE, TOBEPXHOCTHO-aKTHBHEIe BemecTBa (ITAB)
H KMCAOPOAOCOAEDRAIIIHE.
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[image: image10.png]Xropcogepxaujue cpegcmpa — 3TO XAOPHAS U3BECTh (HeopraHuye-
CKOE BelLeCTBO), PACTBOPEI PAa3HOH KOHIEHTPALME KOTOPOH NPUMeHS -
IOT AAST A@3MH(EKLUY TOMeleHUH TPeATpUATHit O01eCTBeHIIOTO MH-
TaHUsA, 0BOPYAOBaHHUS, HUHBEHTAps, 110CYARL, T1py 3TOM YHHYTOXKAKOTCS
BEreTaTHBHBIE H CIIOPOBBIE (JOPMBI MUKPOOPTaHU3MOB.

TMoBepXHOCMHO-AKINUBHbIE Bew,eCMBA — 3TO HOBBIE Ipenapatsl. OHK
MEHEeEe TOKCHYHEI 1 BPEAHEI AAT OKPY KAIOIIEH IIPUPOAHON CPEABL, YeM
XAOPCOAE[KALIME, He UMEIOT PE3KOro 3anaxa, XOpomo pacTBOPAKTC
B BOAE, CTOMKH B XpaHeHUH, He BEIBEIBAIOT KOPPO3UU METaAA0OB. Kpome
GaKTrepPULIMAHOTO ASHCTBUS OHU OGAGAAIOT MOOIMMU CBOMCTBAMM, HC-
TIOAB3YIOTCS AAst OGPaGOTKY noMeliiehuit, 0GOPYACBAHHS, TADH, HHBEH-
Tapsi, TOCYAB! B COOTBETCTBHU C MHCTPYKIIHeH 110 TIPUMEHEHUIO,

Kucaopogocogepxawue npenapamst BkarodatoT I1IBK — cmecu nepe-
KHCH (I€POKCHAR) BOAOPOAA M KaTaMHHA, OTH CPCACTBA HCHOAB3YIOTCSA
AASL ACSUH(DEKINH B ASTCKUX U Ae4€OHO-TIPOPUAGKTUYCCKHX yIpeXKAe-
Husx. CrocoGhl IPHIOTOBACHUA AC3HHMUINPYIOUIUX CPEACTB IIpUBe-
AeHHL B Taba. 15.1.

AAS yAaAeHMA 3aI'PA3HEHUH C II0BEPXHOCTY OGOPYAOBAHHUS, HH-
BEHTAp#A, KYXOHHO! U CTOAOBON MOCYAbl HCIIOAB3YIOT MOIOIIHE CPEA-~
CTBa B BHAE IOPOINKE, NACT, FeAelt, >XUpKocTeH. [lo canuTapHBIM
HOPMaM BCE MOIOUINE CPEACTBA, UCIOAB3yeMbIe B OOIIeCTBEHHOM
UIUTAHUU, AOAKHEI OBITH HETOKCHYHEL, Ge3 Pe3roro 3alaxa, XOpouIo
pacTBOPATHCHY B BOAE, AeTKO CMBIBATHCA, He 0OAAAATh KOPPO3HUHHBIM
aericTBieM. OBA3aTEABHO BCE MOIOIIHE CPEACTBA AOAKHEI UMETEh Pad-
pelieHue Ha UX IPUMeHeHNe B QOLIeCTReHHOM NUTAHUY, CePTUQHKAT
COOTBETCTBUA TPEOOBAHUAM CTaHAAPTE, MHCTPYKLUIO [0 TPUMEHCHHIO
AAST OOPaBOTKH MOCYABI, HHBEHTaps, 0DOPYAOBAHHS WAU TOALKO NO-
MeIleHuH.

Aepamusayua — uctpeGreHUe IPHI3YHOB C IOMOUILIO AOBYILEK,
KAIKAHOB ¥ XMMHUYECKUMH CITOCOGaMY, KOTOPEIE IPUMEHAIOT CIIeIUAAHU-
CTBI-A€PATU3aTODHL.

TpbI3yHEI HOPTST ChIPBE, I'OTOBYIO MPOAYKLIKIO, & TAKXKe SBASIIOTCA
MCTOMHUKAMU U [1€PEHOCYMKAMH MH(EKIMOHHBIX 3a060AeBaHUH YeAo-
BeKa (TyASpPeMUHM, ACIITOCINPO3a, NapaTrda, HHPEKNOHHOrO renaTH-
Ta ¥ Ap.).

CyuiecTBYIOT IpoHAAKTHYECKME M UCTPeOUTeAbHble MEPH G0pPb-
OBl ¢ rprI3yHaMu. K npoduAaKTHYECKUM MepaM OTHOCATCS YCTPOKCTBO
MIOAOB CHEHMAABLHBIM 06Pa30M, 4TOOL OHM OBIAM HEIIPOHUIIAeMEl AAS
TPEI3YHOB, 0OMBKA KeAe30M HUKHHX YacTel ABepel B CKAGAAX M 3KC-
MEeAULHX, 38A€AKa OTBEPCTUH OKOAO TEXHHYECKUX BBOAOB U T.A.
HicTpeGUuTeAbHEIe MEDEL MOTYT ObITh MeXaHWIeCKUMM, XUMUICCKHUMH
1 GHOAOIMYECKNMH. B KauecTBe MeXaHMUECKMX CPEACTR MMPUMEHAIT
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[image: image11.png]KaNnKaHbl, AOBYWIKM U T.A. K XHMHYECKUM CPEACTBAM OTHOCATCS AAO-
BUTHIe IPUMAHKU, Broaornyeckuie cpeactTa GOpBOE! ¢ TPEI3YHAMH Ha
XAe00MeKapHBIX M KOHAUTEPCKNX IIPEANPUATHAX 3alpelleHbl. Aepa-
THU3alHs C IPUMEHCHHeM XUMUYECKAX CPEACTB IIPOBOAUTCSE COTPYA-
HMKaMH CAaH3MHUASMCTAaHIMH IpU COBAIOACHUN YCTAHOBACHHBIX HUH-
CTPYKIUIt,

Aesuncexyus — 6opeba ¢ MyXaMU, KOMapaMH, TapakaHaMy NyTeM
COAEPKAHUS B YHUCTOTE U Ae3MHDEKIINY MAOUIGAOK AT MyCOPOCBGOPHH-
KOB, YCT@HOBKM C€TOK Ha OKHax, 06paGoTKN NOMeIeHU XUMUYECKIMHU
cpeAcTBaMH. Ha npeAnpusaTHaX O6IIeCTBEHHOTO ITUTAHUS A@3UHCEK-
LOUA ABASIETCA 00A3aTeABHEIM MepPOIPHUATHEM. 3aKOHOAATEABCTBOM
TNPeAYCMOTPEHO €€ PeryAspHOe IPOBeASHHE, PU 3TOM AOAKHEI CTPOrO
cOGAXOAATECA IPABHMAA, YCTAHOBAGHHEIE OPraHaMH CaHAMHAEMHAA30pA.

MeTOAB A3MHCEKIIUM IIOAPA3AeASIOTCS Ha MeXaHudeckue, (pusu-
Yeckue, XMMHUYeCKue ¥ OHOAOTHYECKHE.

K MexaHuueckum Memogam A€3MHCEKIIUHY OTHOCATCS yOOpKa U MOM-
Ka IIOMeIeHUH, Pu3uuecKuM — OroHb, CyXOH U BOASHOM Tap, COAHEY-
Hble AYYH, XUMUNECKUM — THMAPOKCHA HATPHUs1, CIIeIIMAABHBIe XUMUYe-
CKHe [periapaTh, 6U0AOruiecKuM — YHUUTORKEHHEe HACEeKOMBIX ¢ MO-
MOLIBIO OTUL, ¥ MUKPOOPTaHU3MOB,

Myxy — pacnpoCTPaHUTEAN DPASAMYHBIX MHPEKUHOHHEIX 3a60ne-
BaHMH, IePeHOCANINE HA AATIKAX U TeAe GOABIIOE KOAMUECTBO IIATOTEH-
HBIX MMKPOOPraHM3MOB U AHIla TeABMUHTOB. MyXH O4eHb OBICTPO
pasMHOXXaTca, Boprba ¢ MyXaMu BeAeTCS MyTeM NPOMUAAKTHYECKUX
M HCTPeBUTEABHEX MeponpuaTuil. TaapHule npohurakTHUeCKUE MePH
NPOTHB Pa3MHOMKEHUSI MyX — COAEPKaHUe B YHCTOTE M peryAsipHas
OYHCTKA TePPUTOPUY NPEANIDUSTHS, CBORBPEMEHHBIH BEIBO3 OTXOAQOB,
IPaBUALHOE YCTPOHCTBO MycOPOCGOPHUKOB M 06paboTka ux 10%-HbIM
pacTBOPOM XAopHoU usBectu. K ucTpeGureasHbIM MepaM 110 60pbbe
€ MyXaMH OTHOCATCSI MeXaHH4YeCKHe H XMMUUECKHe METOABI H CPEACTBA.
B KayecTBe MEXaHUYECKHX CPEACTB NPUMEHSIIOT PA3AUYHEIC MYXOAOBKH,
AMINKyI0 6yMary u Ap. K XuMu4eckKUM CpeAcTBaM OTHOCHUTCS, B YacT-
HOCTH, XA0podoc. OH BHICOKOTOKCHYEH AAS HAaCeKOMBIX, IopakaeT HX
HEPBHYIO CUCTEMY 1 BEI3BIBAET NapaAuy. AAA YHUUTO)KeHUs TapaKaHOB
TPUMEHSIOT 6Ypy, GOPHYIO KHCAOTY M Ap.

AE3UHCEKIUIO IPOBOAST TOALKO IIOCAE OKOHYAHUS PabOTHl U OCTa-
HOBKH 060pyA0BaHus, HeoOX0AMMO CAGAUTE 3a T€M, YTOOKI IIPenapaThl
He TONaAM Ha TeXHOAOTHYECKOe OGOPYAOBAHME, NIOCYAY, Tapy, CTOAHIL.
IMocae Ae3MHCEKINH [TOMellleH1e TIIaTeABHO youparoT ¥ Bce 060pyAo-
BaHNeE IPOMHBIBAIOT. AEe3MHCEKIHIO IPOBOAAT COTPYAHMKHM CAaHHTapHO-
SIHUAEMHOAOTHYECKMX CTAHIUH B COOTBETCTBUM C HHCTPYKUUSAMH IO
NPHMEHeHHIO XUMUYEeCKHX CPEACTB.
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Контрольные вопросы и задания

Составить конспект и письменно ответить на вопросы
1. Дайте определение понятиям: дезинфекция, дератизация, дезинсекция.

2. Перечислите методы дезинфекции и охарактеризуйте их.

3. Профилактические меры по борьбе с грызунами.

4. Методы дезинсекции и их характеристика. 
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ОП. 01 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

Урок 5.

Тема:  Моющие и дезинфицирующие средства.

Выполнение требований санитарного законодательства на предприятиях общественного питания — гарантия качества и безопасности реализуемой продукции для потребителей (а значит, и повышение престижа организации), залог успешного прохождения плановых и внеплановых проверок со стороны органов санитарно-эпидемиологического надзора, получения удовлетворительных результатов производственного контроля. Согласно санитарно-эпидемиологическим правилам, в частности СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья», особое внимание на предприятиях общественного питания должно уделяться дезинфекции.

 Дезинфекция (обеззараживание) — процесс уничтожения в окружающей среде или удаления из нее возбудителей инфекционных болезней. Цель дезинфекции —уничтожение патогенных и условно​патогенных микроорганизмов на объектах внешней среды, служащих факторами передачи инфекции.

На предприятиях общественного питания дезинфекции должны подвергаться:

· поверхности в производственных и складских помещениях, обеденных залах;

· санитарно​техническое оборудование;

· уборочный инвентарь;

· кухонная, столовая посуда и приборы;

· мусоросборники;

· руки персонала.

Наиболее часто для данных целей используются химические способы дезинфекции, основанные на применении химических препаратов, обладающих дезинфицирующим эффектом.

 

Обратите внимание!

К работе с химическими дезинфицирующими средствами могут быть допущены лица не моложе 18 лет, прошедшие соответствующее обучение. Дезсредства хранят в заводских упаковках с этикетками в специально предназначенных для данных целей помещениях, в которых запрещается размещать места постоянного пребывания персонала, осуществлять хранение пищевых продуктов и питьевой воды, принимать пищу. Условия хранения дезинфектантов должны соответствовать требованиям прилагаемых к ним методических документов.

 

При выборе дезинфицирующих препаратов следует обращать внимание:

· на их безопасность для персонала;

· спектр антимикробного действия;

· удобство способов и режимов применения;

· экономичность.

 

Оптимальное решение для предприятий общественного питания — приобрести средства с выраженными моющими свойствами, дезодорирующим эффектом, активностью в присутствии органических загрязнений. Дезинфектант не должен быть агрессивным по отношению к обрабатываемым объектам. Данными свойствами обладают дезинфицирующие препараты на основе катионных поверхностно​активных веществ (КПАВ), в частности четвертичных аммонийных соединений (ЧАС), такие как «Эком​25М», «Эком​50М», «Эком​50», «Эковир», «Ника​Экстра М», «Ника​полицид», «Диабак», «Петролайт».

 

4 преимущества дезсредств на основе ЧАС (четвертичные аммониевые соединения).
       
1) хорошая растворимость в воде;

2) практически полное отсутствие запаха рабочих растворов;

3) низкая токсичность для персонала;

4) бактерицидная активность в отношении возбудителей острых кишечных
инфекций, пищевых токсикоинфекций, плесневых грибов.

 

Для расширения спектра антимикробной активности ЧАС часто используют в составе композиционных дезинфицирующих препаратов совместно с другими действующими веществами (например, в таких препаратах, как «Эволайн​4Д», «Авансепт», «Славянка», «Ника​неодез», «Ника​септ», «Ультрадез​форте»).

 

Важно!
Ежедневная влажная уборка с применением дезсредств на предприятиях общественного питания должна осуществляться не реже 1 раза в рабочую смену. Дезинфекцию рекомендуется проводить по режимам бактериальных инфекций.

 

Чаще всего обработку объектов осуществляют способом протирания, поскольку применение способа орошения требует использования персоналом средств индивидуальной защиты органов дыхания и глаз, выполнения дезинфекционных мероприятий в отсутствие людей.

Генеральная уборка всех помещений должна осуществляться не реже 1 раза в месяц по режимам, предусмотренным методической документацией на применяемые дезинфицирующие средства.

После окончания генеральной уборки персонал организации вносит отметку о ее проведении в соответствующий журнал.

Для уборки производственных, складских, вспомогательных помещений выделяется отдельный инвентарь. Его хранят в чистом виде в специально отведенных местах, максимально приближенных к местам уборки.

Инвентарь для санитарных узлов должен иметь сигнальную маркировку и храниться отдельно.

В конце рабочей смены весь уборочный инвентарь должен быть промыт, продезинфицирован и просушен.

Обеденные столы убирают после каждого посетителя. Для эффективного обеззараживания в этих целях необходимо применять дезинфектанты с минимальным временем экспозиции. Оптимальный выбор — готовые к применению формы дезсредств на основе спиртов во флаконах с насадкой​распылителем («Авансепт​спрей», «Поликлин​спрей», «Диаспрей») или в виде дезинфицирующих салфеток («Бонадерм​салфетка», «Диасептик​30С», «Ника салфетки», «Лизаксин салфетки»).

Вся столовая посуда и приборы на предприятиях подлежат дезинфекции в конце каждого рабочего дня.

Для проведения обеззараживания посуду, освобожденную от остатков пищи, полностью погружают в рабочий раствор дезсредства, выдерживают время экспозиции, после чего промывают под проточной водой при помощи щеток. Примерами препаратов, позволяющих осуществлять дезинфекцию посуды и столовых приборов, являются «Эком​25М», «Эком​50М», «Эком​50», «Эковир»,«Неоген», «Ника​Экстра М», «Ника​полицид», «Авансепт», «Славянка».

 

Обратите внимание!

Особое внимание стоит уделять обработке скорлупы пищевого яйца, используемого для приготовления блюд, поскольку при отсутствии тщательной дезинфекции данная группа продуктов может послужить фактором передачи сальмонеллеза.

Мойку и дезинфекцию яиц осуществляют в отведенном для этих целей месте в специальных промаркированных емкостях. На первом этапе яйца обрабатывают теплым 1-2%-ным раствором кальцинированной соды.

 

Затем проводят их дезинфекцию разрешенными в установленном порядке дезсредствами, после чего ополаскивают холодной проточной водой. Применение современных препаратов, таких как «Эком-25М», «Эком-50М», «Эком-50», «Полклин», «Оптимакс», «Ника-амицид», позволяет качественно и при минимальных трудозатратах персонала провести надлежащую обработку скорлупы пищевого яйца.

Перед началом работы, а также после посещения туалета персонал организаций общественного питания обязан обработать руки. Для этого раковины, предназначенные для мытья рук, в производственных цехах и местах общего пользования снабжают жидким мылом с дозирующими устройствами.

Продукция большинства фирм — производителей дезинфицирующих средств включает жидкое мыло с антисептическими компонентами («Бонасепт», «Глав​мыло», «Ника​свежесть антибактериальное», «Атлантис», «Диасофт био»), что позволяет достичь более высокого уровня обработки рук персонала и, следовательно, минимизировать риски распространения патогенных и условно​патогенных микроорганизмов, способных контаминировать сырье и готовые блюда.

Для дополнительной обработки рук работников предприятий общественного питания можно применять кожные антисептики на основе спиртов («Бонадерм», «Главсепт», «Диасептик», «Ника​изосептик») или на водной основе («Бонадерм​АФ», «Ника​антисептик аквамусс»).

 

Обратите внимание!

Данные мероприятия могут быть особенно эффективны в обеденных залах при обслуживании потребителей официантами, работающими в условиях дефицита времени и контактирующими со множеством потенциально контаминированных объектов.

 

Контрольные вопросы и задания

Составить конспект и письменно ответить на вопросы
1. Как хранят дезсредства  на ПОП
2. Расшифруйте КПАВ, ЧАС.
3. Продолжите : на предприятиях общественного питания дезинфекции должны подвергаться:……………
4. Перечислите современные дезинфекционные средства.
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Урок 1-2.

Тема:  Практическая работа № 7 «Моющие и дезинфицирующие средства».

Цели:

-  сформировать   умения приготавливать дезинфицирующие растворы    для обработки оборудования, инвентаря, посуды
- стимулировать  стремление к самостоятельной познавательной деятельности;
- развить внимание;

- продолжить воспитание бережного отношения к оборудованию.
Материалы и оборудование: термостат,  автоклав, сушильный шкаф, аппарат Коха. 

Ход выполнения работы.

1) Ознакомиться  с методами дезинфекции

2)  Приготовить  0,2% раствор  хлорной извести.

3)  Заполнить таблицу «Способы приготовления дезинфицирующих средств»

Общие теоретические сведения:

1) На предприятиях общественного питания дезинфекцию проводят с профилактической целью, чтобы предупредить возможность заражения микробами пищевых продуктов и готовой пищи. Для проведения дезинфекции используют физические и химические методы.

Физический метод – использование горячей воды (не ниже 75°С), кипяток, пар, горячий воздух.

Химический метод – использование химических средств. 

При выборе этих средств для предприятий общественного питания следует обращать внимание на наличие:

—   свидетельства о регистрации с указанием о возможности использования дезинфицирующих средств на предприятии общественного питания;

—   сертификата соответствия — документа, подтверждающего соответствие данного дезинфицирующего средства требованиям стандарта;

—   инструкции по применению дезинфицирующих средств.

10 % раствор хлорной извести (исходный)

Для приготовления 10 % раствора хлорной извести 1 кг ее растворяют в 10 л воды, тщательно размешанный раствор оставляют для осветления на 24 часа, затем отстоявшийся прозрачный раствор сливают в бутыль из темного стекла, закупоривают деревянной или корковой пробкой и хранят в прохладном месте. Полученный 10 % осветленный раствор хлорной извести может быть использован в течение 5 дней. 

Таблица 1.

Способы приготовления дезинфицирующих средств
	Наименование
	Концентрация, %
	Назначение
	Способ приготовления

	Хлорная известь
	10 (исходный)
	Для обработки контейнеров для пищевых отходов
	1 кг хлорной извести растворяют в 10 л воды, отстаивают 24 ч, сливают с осадка

	
	5
	Для обработки раковин, умывальников, унитазов по эпидпоказаниям
	5 л исходного раствора растворяют в 10 л воды

	
	2
	Для дезинфекции оборудования и инвентаря цеха
	2 л исходного раствора разводят в 10 л воды

	
	1 (рабочий)
	Для обработки помещений (полов, стен, дверей и т.п.)
	1 л исходного раствора разводят в 10 л воды

	
	0,5
	Для обработки оборудования
	0,5 исходного раствора разводят в 10 л воды

	
	0,2
	Для дезинфекции столовой посуды
	0,2 исходного раствора разводят в 10 л воды

	Хлорамин Б
	0,2
	Для дезинфекции столовой посуды
	20 г (1 столовую ложку) растворяют в 10 л воды

	
	0,5
	Для дезинфекции помещений, оборудования
	50 г (2,5 столовых ложки) растворяют в 10 л воды

	Гипохлорит кальция
	0,1
	Для дезинфекции столовой посуды
	10 г (1 чайную ложку) растворяют в 10 л воды


Ежедневно необходимо проводить тщательную уборку влажным способом всех помещений предприятия. 

Еженедельно, с применением моющих средств, необходимо производить мытье стен, осветительной аппаратуры, очистку стекол от пыли и копоти и т.д. 

Для всех предприятий общественного питания устанавливается один санитарный день в месяц для проведения генеральной уборки с последующей дезинфекцией всех помещений, оборудования и инвентаря.

 Для дезинфекции помещений (полов, стен, дверей и т.п.) применяют 

1 %  осветленный раствор хлорной извести ( 1 л 10 % раствора хлорной извести разводят в 10 л воды) или 0,5 % раствора хлорамина.

2)  Приготовить  0,2% раствор  хлорной извести.
1. Хлорная известь (неорганическое вещество), растворы разной концентрации которой применяют для дезинфекции помещений предприятий общественного питания, оборудования, инвентаря, посуды. При этом уничтожаются вегетативные и споровые формы микробов. Обычно готовят 10%-ный осветленный раствор хлорной извести, растворяя 1 кг сухой хлорной извести в 10 л воды и настаивая его в течение 24 ч в стеклянной посуде в темном месте. Этот раствор хранят в течение 5 сут и используют для получения растворов более низкой концентрации путем разведения его водой.

2.  0,2 л исходного раствора растворить в 10 л воды
3)  Заполнить таблицу «Дезинфицирующие средства»

	Наименование
	Концентрация, %
	Назначение
	Способ приготовления

	Хлорная известь
	10 (исходный)
	
	

	
	5
	
	

	
	2
	
	

	
	1 (рабочий)
	
	

	
	0,5
	
	

	
	0,2
	
	

	Хлорамин Б
	0,2
	
	

	
	0,5
	
	

	Гипохлорит кальция
	0,1
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Урок 3.

Тема:  Санитарные требования  к обработке сырья  и продуктов.

СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья (Выдержки)

VIII. Требования к обработке сырья и производству продукции
8.1. При приготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий необходимо строго соблюдать поточность технологических процессов.

Приготовление блюд, кулинарных и кондитерских изделий осуществляется персоналом организации общественного питания, имеющим гигиеническую подготовку. Не рекомендуется привлекать персонал для одновременного осуществления работ в рамках различных технологических процессов по обработке пищевых продуктов.

(Измененная редакция. Изм. № 4)
8.2. В случаях разработки новых рецептур, а также внесения изменений в действующие, связанные с изменением технологии производства, использованием нового, нетрадиционного сырья, при пересмотре сроков годности и условий хранения пищевых продуктов, использовании новых материалов и оборудования, которые могут оказывать влияние на показатели безопасности готовой продукции, на рецептуры выдается санитарно-эпидемиологическое заключение органов и учреждений госсанэпидслужбы в установленном порядке.

Производство продукции должно проводиться по технической документации, разработанной в установленном законодательством порядке.

При проведении массовых общественных мероприятий, в целях предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) организациям общественного питания рекомендуется согласовывать ассортимент реализуемых блюд с органами, осуществляющими функции по контролю и надзору в сфере обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения по месту размещения организации общественного питания.

(Измененная редакция, Изм. № 2, № 4)
8.3. Продукция готовится партиями по мере ее спроса и реализации.

8.4. Обработка сырых и готовых продуктов производится раздельно в специально оборудованных цехах. В организациях, не имеющих цехового деления, с ограниченным ассортиментом выпускаемых блюд допускается обработка сырья и готовой продукции в одном помещении на разных столах.

(Измененная редакция, Изм. № 2)
8.5. Мясо дефростируют двумя способами. Медленное размораживание проводится в дефростере при температуре от 0 до 6 °С, при отсутствии дефростера — в мясном цехе на производственных столах. Мясо в воде или около плиты не размораживают. Повторное замораживание дефростированного мяса не допускается.

Допускается размораживание мяса в СВЧ-печах (установках) по указанным в их паспортах режимам.

8.6. Мясо в тушах, половинах и четвертинах перед обвалкой тщательно зачищают, срезают клейма, удаляют сгустки крови, затем промывают проточной водой при помощи щетки.

По окончании работы щетки очищают, промывают горячими растворами моющих средств при температуре 45 — 50 °С, ополаскивают, замачивают в дезрастворе на 10 — 15 мин, ополаскивают проточной водой и просушивают.

8.7. Мясной фарш хранят не более 12 ч при температуре от 2 до 4 °С. При отсутствии холода хранение фарша запрещается.

(Измененная редакция. Изм. № 4)
8.8. Субпродукты (мозги, почки, рубцы) дефростируют на воздухе или в воде. Перед тепловой обработкой мозги, вымя, почки, рубцы вымачивают в холодной воде.

8.9. Тушки птицы размораживают на воздухе, затем промывают проточной водой и укладывают разрезом вниз для отекания воды. Для обработки сырой птицы выделяют отдельные столы, разделочный и производственный инвентарь.

8.10. Рыбу размораживают на воздухе или в холодной воде с температурой не выше 12 °С из расчета 2 л на 1 кг рыбы. Для сокращения потерь минеральных веществ в воду рекомендуется добавлять соль из расчета 7 — 10 г на 1 л. Не рекомендуется размораживать в воде рыбное филе, рыбу осетровых пород.

8.11. Салаты, винегреты и нарезанные компоненты в незаправленном виде хранят при температуре 4 ± 2 °С не более 6 ч. Заправлять салаты и винегреты следует непосредственно перед отпуском.

Условия хранения салатов с продленными сроками годности должны соответствовать требованиям технических условий, на которые выдается санитарно-эпидемиологическое заключение органов и учреждений госсанэпидслужбы в установленном порядке.

Салаты из свежих овощей, фруктов и зелени готовят партиями по мере спроса.

(Измененная редакция. Изм. № 4)
8.12. При приготовлении студня отваренные мясопродукты и другие компоненты заливают процеженным бульоном и подвергают повторному кипячению. Студень в горячем виде разливают в предварительно ошпаренные формы (противни) и оставляют для остывания до температуры 25 °С на производственных столах. Последующее доохлаждение и хранение при температуре 4 ± 2 °С осуществляется в холодильнике в холодном цехе. Реализация студня без наличия холодильного оборудования не допускается.

8.13. Готовность изделий из мяса и птицы определяется выделением бесцветного сока в месте прокола и серым цветом на разрезе продукта, а также температурой в толще продукта. Для натуральных рубленых изделий — не ниже 85 °С, для изделий из котлетной массы — не ниже 90 °С. Указанная температура выдерживается в течение 5 мин.

8.14. Готовность изделий из рыбного фарша и рыбы определяется образованием поджаристой корочки и легким отделением мяса от кости в порционных кусках.

Блюда, содержащие рыбу, морепродукты или иные продукты животного происхождения в сыром виде, должны производиться в стационарных организациях общественного питания. Блюда не подлежат хранению и должны готовиться непосредственно перед раздачей по заказу посетителей.

(Измененная редакция. Изм. № 4)
8.15. Приготовление кулинарных изделий в грилях осуществляют в соответствии с инструкциями по их эксплуатации, при этом температура в толще готового продукта должна быть не ниже 85 °С.

Приготовление блюд в микроволновой печи производится согласно прилагаемой инструкции.

8.16. При жарке изделий во фритюре рекомендуется использовать специализированное оборудование, не требующее дополнительного добавления фритюрных жиров.

При использовании традиционных технологий изготовления изделий во фритюре применяется только специализированное технологическое оборудование. При этом проводится производственный контроль качества фритюрных жиров.

Ежедневно до начала и по окончании жарки проверяют качество фритюра по органолептическим показателям (вкусу, запаху, цвету) и ведутся записи по использованию фритюрных жиров. При наличии резкого неприятного запаха; горького, вызывающего неприятное ощущение першения привкуса и значительного потемнения дальнейшее использование фритюра не допускается.

Таблица 3 Оценочная шкала качества подсолнечного масла,  используемого в качестве фритюра

	Показатели качества
	Коэффициент важности
	Количество баллов

	
	
	5
	4
	3
	2
	1

	Цвет (в проходящем и отраженном свете на белом фоне при температуре 40 °С)
	3
	Соломенно-желтый
	Интенсивно желтый
	Интенсивно желтый с коричневым оттенком
	Светло-коричневый
	Коричневый или темно-коричневый

	Вкус (при температуре 40 °С и выше)
	2
	Без постороннего привкуса
	Хороший, но с посторонним привкусом
	Слабо выраженный горьковатый
	Горький, с ярко выраженным посторонним привкусом
	Очень горький, вызывающий неприятное ощущение першения

	Запах (при температуре не ниже 50 °С)
	2
	Без постороннего запаха
	Отсутствует свойственный подсолнечному маслу, без постороннего запаха
	Слабо выраженный, неприятный, продуктов термического распада масла
	Выраженный, неприятный, продуктов термического распада масла
	Резкий, неприятный, продуктов термического распада масла


 

	Качество фритюра
	Балльная оценка*)

	Отличное
	5

	Хорошее
	4

	Удовлетворительное
	3

	Неудовлетворительное
	2,1

	
	


После 6 — 7 ч жарки жир сливают из фритюрницы, фритюрницу тщательно очищают от крошек, пригаров жира и крахмала. Остаток жира отстаивают не менее 4 ч, отделяя от осадка (отстоя), затем после органолептической оценки используют с новой порцией жира для дальнейшей жарки. Осадок утилизируют.

Повторное использование фритюра для жарки допускается только при условии его доброкачественности по органолептическим показателям и степени термического окисления. Фритюрный жир не пригоден для дальнейшего использования в следующих случаях:

— когда по органолептическим показателям установлена недоброкачественность фритюра и оценка дана ниже «удовлетворительно» (при этом анализ на степень термического окисления не проводится);

— когда органолептическая оценка фритюра не ниже «удовлетворительно», но степень термического окисления выше предельно допустимых значений;

— когда содержание вторичных продуктов окисления выше 1 %.

Фритюр, не пригодный для дальнейшего использования, подлежит сдаче на промышленную переработку.

Порядок и периодичность контроля за качеством фритюрных жиров устанавливается изготовителем по согласованию с органами и учреждениями госсанэпидслужбы.

8.17. Отварное мясо, птицу и субпродукты для первых и вторых блюд нарезают на порции, заливают бульоном, кипятят в течение 5 — 7 мин и хранят в этом же бульоне при температуре 75 °С до отпуска не более 1 ч.

8.18. При приготовлении начинки для пирожков и блинчиков фарш из предварительно отваренного мяса или ливера жарят на противне не менее 5 — 7 мин, периодически помешивая.

Готовую начинку следует использовать в течение 2 ч после жарки.

8.19. Обработка яйца, используемого для приготовления блюд, осуществляется в отведенном месте в специальных промаркированных емкостях в следующей последовательности: теплым 1 — 2 %-ным раствором кальцинированной соды, 0,5 %-ным раствором хлорамина или другими, разрешенными для этих целей моющими и дезинфицирующими средствами, после чего ополаскивают холодной проточной водой. Чистое яйцо выкладывают в чистую промаркированную посуду.

Хранение необработанных яиц в кассетах, коробах в производственных цехах не допускается.

Яичный порошок после просеивания, разведения водой и набухания в течение 30 — 40 мин сразу же подвергают кулинарной обработке.

Использование столового яйца (срок годности которого больше 7 суток, не считая дня снесения) для изготовления яичницы-глазуньи не допускается.

8.20. При приготовлении омлета смесь яйца (или яичного порошка) с другими компонентами выливают на смазанный жиром противень или порционную сковороду слоем 2,5 — 3,0 см и ставят в жарочный шкаф с температурой 180 — 200 °С на 8 — 10 мин.

Хранение яичной массы осуществляется не более 30 мин.

8.21. Очищенные картофель, корнеплоды и другие овощи во избежание потемнения, высушивания рекомендуется хранить в холодной воде не более 2 ч. Сырые овощи и зелень, предназначенные для приготовления холодных закусок без последующей термической обработки, рекомендуется выдерживать в 3 %-ном растворе уксусной кислоты или 10 %-ном растворе поваренной соли в течение 10 мин с последующим ополаскиванием проточной водой.

8.22. Охлаждение киселей, компотов следует производить в емкостях, в которых они были приготовлены, в закрытом виде в холодном цехе.

8.23. Промывка гарниров (макароны, рис и др.) осуществляется только горячей кипяченой водой.

8.24. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) в организациях запрещается:

— изготовление и продажа изделий из мясной обрези, свиных баков, диафрагмы, крови, рулетов из мякоти голов;

— изготовление макарон по-флотски;

— использование творога из непастеризованного молока;

— приготовление блинчиков с творогом из непастеризованного молока;

— использование сырого и пастеризованного фляжного молока в натуральном виде без предварительного кипячения;

— переливание кисломолочных напитков (кефир, ряженка, простокваша, ацидофилин и др.) из потребительской тары в котлы — их порционируют непосредственно из бутылок, пакетов в стаканы или подают на раздачу в заводской упаковке;

— использование простокваши-самокваса в качестве напитка, приготовление из него творога;

— приготовление консервов овощных, мясных, рыбных, грибных в герметичной таре;

— приготовление кисломолочных напитков, производство пива, алкогольных и безалкогольных напитков;

— приготовление сушеной и вяленой рыбы;

— изготовление сухих грибов.

8.25. При условии соблюдения требований настоящих санитарных правил в организациях допускается приготовление и реализация полуфабрикатов, копченых мясных изделий, кур и уток, соленой и копченой рыбы, соленых и квашеных овощей без герметической упаковки, кваса, хлеба, а также других пищевых продуктов.

(Измененная редакция. Изм. № 4)
8.26. Приготовление блюд на мангалах, жаровнях, решетках, котлах в местах отдыха и на улицах разрешается при условии изготовления полуфабрикатов в стационарных организациях. При этом, необходимо соблюдение следующих условий:

— наличие павильона, подключенного к сетям водопровода и канализации, а также холодильного оборудования для хранения полуфабрикатов;

— наличие в базовой организации условий для обработки инвентаря, тары;

— использование для жарки древесины или готового древесного угля, металлических шампуров, а для отпуска — одноразовой посуды и столовых приборов;

— осуществление жарки непосредственно перед реализацией;

— наличие у работников личной медицинской книжки установленного образца с отметками о прохождении необходимых обследований, результатов лабораторных исследований, прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации;

— наличие условий для соблюдения работниками правил личной гигиены.

— размещение павильона на расстоянии не ближе 50 метров от жилых зданий, лечебно-профилактических организаций, спортивно-оздоровительных и образовательных учреждений.

(Измененная редакция. Изм. № 4)
8.27. Приготовление и реализация студней и паштетов, заливных из мяса, птицы, рыбы, блинчиков и пирожков с мясным и ливерным фаршем и других изделий повышенного эпидемического риска допускаются при условии соблюдения требований настоящих санитарных правил.

Контрольные вопросы и задания

Составить конспект и письменно ответить на вопросы
1. Ознакомьтесь с требованиями  СанПиН 2.3.6.1079-01
2. Какие требования предъявляют к размораживанию рыбы, мяса, птицы.

3. Как хранят салаты и винегреты.

4. Требования к приготовлению блюд во фритюре.

5. Как проверить готовность мясных и рыбных блюд
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Тема:  Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска
[image: image12.png]Birona 1 n3nenys moBBIIEHHOTO
SIUAECMHOIOTHIECKOro prucCKa, CAaHUTapHBIC Tpe603am/m
K UX MPUTOTOBJICHUIO.

* K Gi1rof1aM ¢ MOBBINIEHHBIM SMHAEMHOIOTHYECKHM PHCKOM OTHOCATCA Te Gmiora,
TIPHTOTOB/ICHHE KOTOPHIX MPOHCXOTHT B H3 CHIILHO 0OCMEMEHEHHOTO Chipbs, B
HECKOMBKO STATIOB FUTH He MO/IBEPTACTCA TEILIOBOi 00paboTKe (CTyTHH 1
3 IMBHBIC, NALITETEL, CANATBL W BUHETPCTEL, OMJICTHL, PyOICHbIE W3/,
KOHJIMTEPCKHE M3ISTHA C KDEMOM H Ip.).

* Xomozueie 6mioga M 3aKyCKM NPHIOTABIHBAIOT M3  PaslTHYHBIX CHIPHIX H
MPOMIE/IHNX TEIUIOBYIO 06PabOTKY MPOYKTOB C MCIIONB30BAHUEM CBEKEH 3CIICHU
METPYIIKH, ~yKpoma, —canara. llpouecc NpHroToBNeHHs Gmion  IOBONBLHO
JUTHTCTBHEI (BKTIOYACT HapesKy, NepeMClHBaHHe, 3anpaBKy, O(OPMICHHE) H
TPOXOTHT Ge3 Toc/e/yromeii TemIoBoi 06paboTKH MPOTYKTOB.

¢ Bce o (aKTopel CO3/1AI0T GNATONPHATHBIC —YCIOBHS JUISl BTOPHYHOTO

0GCeMEeHEH s XOMOAHBIX OOl MATOrEHHBIMM MHKPOOPraHM3MamH, 4TO MOKET
BBI3BATH IHIIEBbIE OTPABIICHNS W OCTPbIE KHIIEYHbIE HHEKIN Y NoTpeGuTeneit.




[image: image13.png]Jlnst npeaynpesxieHus HHOUIMPOBAHUS XOIOIHBIX OJIFO]T U 3aKYCOK B
Tpoliecce NPUroTORICHHSA HEOOX0MMO CTPOTO COOMIOATh CAHUTAPHBIC
npaBuia:

+ 1. TTpHIOTABIBATH XOIOHEIC OBOUIIbIE, MACHEIC, PhIBHbIE G1I0ta 1 3aKyCKH,
GyTepGpoB! 1 CAJIKHE GII0XA Ha PA3HBIX PAGOUIX MECTaX.

2. CIporo coGIIONATE MAPKHPOBKY Pa3/IElIONHBIX JOCOK, HOKEH H HHCTPYMEHTOB,
OpraHH3YH HX MbIThe H XPRHEHHE B 5TOM e LIeXe.

* 3. OTBapHbIC OBOLIIH, HAPE3AHHbIC VIS CATATOB, BUHEIPETOR, TapHHPOB K XOOHbIM
MSICHBIM H PHIGHEIM OTIOIaM, XPAHHTb HIOPO3H IIpH TeMIIEpaType OT 2 10 6 "C,
KapTodheits —12 u, MOpKOBb, cBeicty —18 u.

4. CaaThi, BUHCIPCTS! B 3ANPABICHHOM BHJLE XPaHKTH He Goree | 4 npi Temneparype 2
6 °C, B HC3ANPABIICHHOM BUAE — 6 1.

5. MiCHBIC, PbIGHbIE FACTPOHOMHUECKHE H3ACII 3aUHILATS 3apaKee, XPaHHTS IPH
Temmeparype T 2 10 6 °C. HapesaioT i Ha WHCTOM paGoueM MecTe TOIbKO 110 Mepe
HEOGXOAHMOCTH IGPEL OTITYCKOM G110 1 GYTEpOPOIOB.




[image: image14.png]Jlnst npeaynpesxieHus HHOUIMPOBAHUS XOIOIHBIX OJIFO]T U 3aKYCOK B
Tpoliecce NPUroTORICHHSA HEOOX0MMO CTPOTO COOMIOATh CAHUTAPHBIC
npaBuia:

* 6. 3WIMBHBIE MACHBLE, PHOHbIe GII01a, CTYIHH, TALITCTE TOTOBHTE C COOMIOICHHEM CAHHTAPHBIX
NIpABILL, XPAHKTE MPK TeMmepaType 0T 2 10 6 "C 12 4.

+ 7. B npotiecce mpHroTOReHs, OOPMIIEHI XOTOTHbIX GO 1 3AKYCOK CICIYET MeHbilie
KACATHCS! IDOYKTOR PYKAMH, HCTIONT53yS U1 HAPE3KH PASTHNHBIE MAIIMHB, 3 JUI
TIepeMEIIMBANHS 1 OQOPMICHHS MHBSHTADS, HHCTPYMEHTbI, ClIEHATHHbIE PE3HHORbIE MEPHATKIH.




[image: image15.png]TpebosaHua K XpaHeHuo

Cbipbe 1 rOTOBble MPOAYKTbl XPaHAT B OTAE/bHbIX XONOAWNbHBIX Kamepax. B
HeBONbIIMX OPraHM3aLMAX, UMEIOLMX O/IHY XONOAMNLHYIO Kamepy, a TaKKe B
Kamepe CyTOYHOrO 3anaca MPOAYKTOB AOMYCKAeTcA WX  COBMeCTHOe
KpaTKOBpeMeHHOe XpaHeHue C COBIoAeHNeM YCI0BMIl TOBApHOTO coceacTsa
(Ha OTAENbHBIX NO/KAX, CTeNaMaX).

Tpy XpaHeHMM NULLEBLIX NPOAYKTOB HE06XoAMMO cTporo cobnloaatb npasuna
TOBAPHOTO COCEACTBA, HOPMbI CKNAAUPOBAHMA, CPOKM FOAHOCTU U yCoBUA
xXpaHenms. MpoayKTbl co cneunduueckmm 3anaxom (cneuum, cenbas v T. a.)
CleflyeT XpaHuTb OTAENLHO OT NPOAYKTOB, BOCMPUHUMAIOLWNX MOCTOPOHHNE
3anaxu (Macno CIMBOYHOE, CbIp, AL, Yaid, CONb, caxap 1 Ap.)



 Контрольные вопросы и задания

Составить конспект и письменно ответить на вопросы
1. Какие блюда и изделия относят к изделиям  повышенного  эпидемиологического  риска.
2. Какие правила нужно соблюдать для предупреждения их инфицирования

3. Какие требования предъявляют к их хранению 
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Практическая работа № 9. «Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж)».
Тема: Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж). 
Цель работы: Приобретение умений проведения бракеража готовых блюд.
Оборудование, инструменты и приборы: столовые ложки, тарелки, вилки, нож, бракеражный журнал

Теоретическая часть

Соблюдение технологического процесса, рецептур, а также качество готовой продукции и полуфабрикатов ПОП регулярно контролируют.
Ежедневный контроль осуществляет бракеражная комиссия предприятия, а систематический контроль проводит Госсанэпиднадзор (региональные центры и санитарно-пищевые лаборатории).

Бракеражную комиссию создают на каждом ПОП в ее состав входят: 
· директор (председатель бракеражной комиссии),
· заведующий производством,
·  санитарный работник (врач, медсестра) или член санпоста, 
· представитель общественного контроля (промышленных предприятий, учреждений, учебных заведений).
Бракераж (контроль за качеством продукции) включает:

· изучение меню и калькуляций на блюдо, изделие, определение температуры готовых изделий, органолептическое исследование качества и определение выхода продукции.
· Бракераж проводят по мере готовности блюд, изделий, полуфабрикатов до начала реализации каждой вновь приготовленной партии.
· Качество блюд (изделий) определяют на месте их приготовления и реализации в присутствии повара (кондитера)
· Блюда дегустируют в определенной последовательности, а блюда комплексных обедов в том порядке, в котором их предлагают потребителю.
Для органолептического исследования пищи необходимо иметь: 
· поварскую иглу (для определения готовности мяса, рыбы); 
· две ложки (для проб жидких блюд);
· ножи, вилки (для проб плотных блюд); 
· две тарелки (для отбора проб); 
· черпаки (для отбора проб из котлов);
· чайник с кипятком (для ополаскивания ложек, вилок).
Результат проверки бракеражной комиссии в виде оценки качества продукции заносят в специальный бракеражный журнал, который хранится у заведующего производством.

Качество готовой пищи члены бракеражной комиссии, санитарные врачи и специалисты санитарно-пищевых лабораторий определяют органолептическим методом, руководствуясь техническими требованиями, установленными на полуфабрикаты, готовые блюда, кулинарные и кондитерские изделия.
Органолептический анализ, несмотря на его субъективность, позволяет быстро и просто оценить качество сырья, полуфабрикатов и кулинарной продукции, обнаружить нарушения рецептуры, технологии производства и оформления блюд, что в свою очередь дает возможность оперативно принять меры к устранению обнаруженных недостатков.

Критерии оценки.
Органолептическую оценку  качества кулинарной продукции оценивают, как правило, по следующим показателям: внешнему виду (в том числе по цвету), консистенции, запаху и вкусу.
Для некоторых групп изделий вводят дополнительные показатели: прозрачность (чай, желе), вид на разрезе (мясные, фаршированные изделия, пирожные, кексы и др.), окраска корки и состояние мякиша (хлебобулочные, мучные кондитерские изделия) и др.

Внешний вид изделия, общее зрительное впечатление, которое оно производит, имеет в кулинарной практике решающее физиологическое и психологическое значение. 
При выборе того или иного блюда потребитель руководствуется главным образом зрительной оценкой. 

Нарушенная форма говорит о небрежном оформлении или хранении изделия, появление же не свойственного ему цвета может свидетельствовать о порче продукта.

Иногда для решения вопроса о пригодности изделия в пищу достаточно определить его запах. Запах- ощущение, возникающее при возбуждении обонятельных рецепторов.

В применении к пищевому сырью и кулинарным изделиям различают понятия, объединяемые общим термином «запах», как аромат- естественный привлекательный запах, свойственный исходному сырью (фруктам, молоку, специям), и букет- запах, формирующийся в процессе технологической переработки продукта под влиянием сложных химических превращений.

Не свойственные данному продукту запахи являются следствием нарушения технологии приготовления или порчи при хранении

Одним из определяющих показателей качества изделий является их консистенция -это понятие  включает в себя характеристику агрегатного состояния (жидкая, твердая), степени однородности (однородная, хлопьевидная, творожистая), механических свойств (хрупкая, эластичная, упругая, пластичная) и др., которые определяют зрительно (жидкая, пенообразная и др.), или с помощью органов осязания.

Так, кончиками пальцев определяют степень упругости, твердости, пластичности разнообразного сырья.

В полости рта возникают такие осязательные ощущения, как сочность, рассыпчатость, крошливость, однородность, волокнистость, терпкость и др.
       Сочность ощущение, вызываемое соками продукта при разжевывании, выражается количественно (продукт очень сочный, малосочный, сухой).

Рассыпчатость, крошливость определяются сопротивлением, которое оказывает продукт при разжевывании (рассыпчатость изделий из песочного теста); однородность-впечатление, возбуждаемое частицами продукта при распределении на поверхности языка и ротовой полости (однородность крема, соуса), а волокнистость - волокнами продукта, оказывающими сопротивление при разжевывании (грубоволокнистое мясо); терпкость -ощущение, возникающее в полости рта при стягивании (сморщивании) внутренней его поверхности и сопровождаемое обычно появлением во рту сухости.

Консистенция различных групп изделий характеризуется обычно несколькими определениями. 

Например, консистенция мяса жаренного — мягкая, сочная, картофельного пюре — однородная, пышная, рыхлая и т.д.

Важнейшим показателем качества кулинарной продукции является вкус — ощущение, возникающее при возбуждении вкусовых рецепторов и определяемое качественно (сладкий, соленый, кислый, горький) и количественно (интенсивность вкуса).

Вкусовые ощущения, вызываемые пищевыми продуктами, являются, как правило, результатом воздействия двух или более основных вкусов на вкусовые рецепторы. Однако, пробуя то или иное блюдо, мы испытываем не только вкусовые ощущения, но и ряд других, дающих в совокупности представление о продукте.  Поэтому показатель, определяемый как вкус, является суммой собственно вкусовых, осязательных ощущений и запаха, воспринимаемых нами при дегустации.

Правила проведения бракеража
Органолептическая оценка блюд и кулинарных изделий может дать точные результаты при условии правильной методики ее проведения и соблюдения ряда правил: 
· Количество блюд или изделий, подвергающихся проверке одновременно, должно быть небольшим, так как впечатлительность органов чувств быстро снижается под влиянием усталости, а также наблюдается их адаптация (привыкание) к определенному раздражителю.

· Большое влияние на впечатлительность органов вкуса оказывает температура воздуха в помещении: при температуре выше 36 °С снижается впечатлительность в отношении кислого и горького вкусов, при температуре ниже 15 °С затрудняется выявление соленого вкуса.

· Резко снижается чувствительность вкусовых нервов при охлаждении поверхности языка до О °С или при нагревании до 45 °С. 

· Оптимальной для дегустации считаю температуру воздуха 20 °С, температура блюд должна быть такой, при которой их отпускают.

· Помещение, где проводится органолептическая оценка изделий, должно быть хорошо и равномерно освещено.

·  Освещение должно быть естественным, так как искусственный свет может изменить натуральную окраску продукта, что особенно важно при обнаружении различий в оттенках цвета, появляющихся в мясных и рыбных полуфабрикатах в процессе хранения и упаковки.

· В помещение не должны проникать посторонние запахи, могущие повлиять на оценку качества изделий.

· При органолептической оценке, как и в любом анализе, точность получаемых результатов зависит от профессиональных навыков работников, знания методики, тщательности ее выполнения. Поэтому работники, постоянно осуществляющие контроль качества продуктов питания, должны выработать в себе ярко выраженную чувствительность к вкусу, запаху, цвету и др.

· Перед тем как приступить к бракеражу, члены бракеражной комиссии (или работник лаборатории) должны ознакомиться с меню, рецептурой блюд и изделий, калькуляционными карточками или прейскурантом, технологией приготовления блюд (изделий), качество которых оценивается, а также с показателями их качества, установленными нормативно-техническими документами.

· Для проведения бракеража в распоряжении комиссии должны быть весы, ножи, поварская игла, черпаки, термометр, чайник с кипятком для ополаскивания приборов; у каждого члена бракеражной комиссии, кроме того, — две ложки, вилка, нож, тарелка, стакан с холодным чаем (или водой), блокнот и карандаш.

· Перед началом работы члены бракеражной комиссии должны надеть санодежду, тщательно вымыть руки теплой водой с мылом, несколько раз ополоснуть их и вытереть насухо.

· Бракераж начинают с определения массы готовых изделий и отдельных порций первых, вторых, сладких блюд и напитков. 

· Штучные изделия взвешивают одновременно по 10 шт. и определяют среднюю массу одной штуки, готовые блюда отбирают из числа подготовленных к раздаче, взвешивая их раздельно в количестве трех порций, и рассчитывают среднюю массу блюда.

· Основное изделие, входящее в состав блюда (мясо, рыбу, птицу, котлеты, блинчики, сырники, порции запеканок, рулетов и др.), взвешивают в количестве 10 порций. Масса одной порции может отклоняться от нормы в пределах ± 3 %, общая же масса 10 порций должна соответствовать норме. Так же устанавливают среднюю массу порций мяса, рыбы или птицы, с которыми отпускают первые блюда. Допустимые отклонения их массы от нормы ± 10 %.

· На раздаче проверяют температуру блюд при отпуске, пользуясь лабораторным термометром (в металлической оправе) со шкалой 0...100 °С.

· Отдельные показатели качества контролируемых блюд и изделий оцениваются в такой последовательности: показатели, оцениваемые зрительно (внешний вид, цвет), запах, консистенция и, наконец, свойства, оцениваемые в полости рта (вкус и некоторые особенности консистенции — однородность, сочность и др.).

· Жидкие блюда для органолептической оценки наливают в общую тарелку, оценивают внешний вид, затем члены комиссии отбирают пробу в свои тарелки одной ложкой, а с помощью другой — дегустируют

·  Плотные блюда (вторые, холодные, сладкие) после оценки внешнего вида нарезают на общей тарелке на куски, которые перекладывают в свои тарелки.

· Характеризуя внешний вид, обращают внимание на конкретные признаки этого важнейшего показателя, такие, как форма и ее сохранность в готовом блюде, состояние поверхности, вид на разрезе (изломе), тщательность оформления блюда и др.

· При определении запаха отмечают его характер и интенсивность.

· Учитывая, что при длительном воздействии организм перестает воспринимать запах, следует принимать во внимание лишь первое свежее впечатление (ощущение).

· Очень важно заметить появление посторонних запахов, не свойственных изделиям, что практически всегда свидетельствует об их дефектности.

· Определяя вкус пищи, следует помнить, что органы чувств, возбуждаемые сильными раздражителями, теряют впечатлительность и на воздействие слабых раздражителей не реагируют.

· Поэтому вначале пробуют блюда, имеющие слабовыраженные запах и вкус (например, крупяные супы), а затем те, вкус и запах которых выражены отчетливо. 

· Сладкие блюда дегустируют последними.

Рецепторы вкуса отличаются большой специфичностью и определенным образом группируются на поверхности языка.Кончик языка более всего чувствителен к сладкому, основание его — к горькому, края в задней части языка сильнее ощущают кислый вкус, а в передней — соленый

Чтобы составить правильное и полное представление о вкусе изделия, пробу надо хорошо разжевать, распределить ее по всей поверхности ротовой полости и задержать на 5-10 с во рту, чтобы растворимые вещества пищи перешли в слюну и образующийся раствор воздействовал на вкусовые рецепторы.
Разнообразные вкусовые ощущения возникают в ротовой полости с разной скоростью: быстрее всего — соленый вкус и почти столь же быстро — сладкий, несколько медленнее кислый и медленнее всего горький.
Поэтому, чтобы обнаружить горечь, пищу следует пережевывать медленно, и находиться во рту она должна дольше, чем при определении сладкого и соленого вкуса.
Нельзя брать в рот одновременно большое количество холодного блюда, чтобы сильно не охладить поверхность ротовой полости. 
Так же, как при определении запаха, пробуя блюдо, следует доверяться первому впечатлению. Оно, как правило, наиболее полное и яркое. 
Не рекомендуется одно и то же блюдо пробовать несколько раз.

После каждого опробования прополаскивают рот кипяченой водой или закусывают слегка зачерствевшим пшеничным хлебом. 

Этим снимают так называемую вкусовую инерцию, которая возникает при поглощении вкусовых и ароматических веществ слизистой оболочкой рта и может извратить вкус блюд, дегустируемых позже.

Каждый показатель качества продукции (внешний вид, цвет, консистенция, запах, вкус) оценивается по пятибалльной системе:
5 — отлично; 4 — хорошо; 3 — удовлетворительно; 2 — неудовлетворительно; 1 — абсолютный брак, блюдо недоброкачественное.

Общая оценка выводится как среднее арифметическое с точностью до одного знака после запятой.

Блюдам (кулинарным изделиям), приготовленным в строгом соответствии с рецептурой и технологией, не имеющим по органолептическим показателям отклонений от установленных требований, дается оценка «отлично». 

Если блюдо приготовлено с соблюдением рецептуры, но имеет незначительные отклонения от установленных требований, оно оценивается как хорошее.  К таким отклонениям относят характерные, но слабовыраженные запах и вкус, наличие бесцветного или слабоокрашенного жира и неправильное соотношение жидкой и плотной частей в супах, недостаточно аккуратную или частично нарушенную форму нарезки, слегка переваренные, но сохранившие форму овощи, слегка пересоленный или недосоленный бульон, небрежное оформление блюда, недостаточно интенсивный или неравномерный цвет и т.д.

Блюда, имеющие более значительные отклонения от требований кулинарии, но годные для реализации без переработки, оцениваются как удовлетворительные. К недостаткам таких блюд относят несоблюдение соотношений компонентов, подсыхание поверхности изделий, их подгорание, нарушение формы изделий, крупную неравномерную нарезку овощей для салатов, привкусы осалившегося жира или сметаны повышенной кислотности, неоднородность соусов, слабый или чрезмерно резкий запах специй, наличие жидкости в салатах, переваренность круп (макаронных изделий), жестковатую консистенцию мяса, птицы и др.

Неудовлетворительную оценку получают изделия с посторонним, не свойственным им привкусом (сырой крупы, непассерованной муки, кислой капусты) и запахом (пареных или сильно пережаренных овощей и др.), пересоленные, резко кислые, с отчетливым привкусом горечи, недоваренные или недожаренные, подгорелые, утратившие форму, с не свойственной им консистенцией, а также неполновесные. 

Если при органолептической оценке хотя бы один из показателей оценивается в 2 балла, то такое изделие реализации не подлежит и комиссия снимает его с продажи.

Если обнаруженные недостатки можно устранить, изделие направляют на доработку. При невозможности исправить недостатки продукцию используют для переработки или переводят в брак, оформляя это соответствующим актом. 
Забракованная продукция может быть уничтожена после дополнительного ее обследования комиссией. Все нарушения технологии приготовления пищи обсуждаются с работниками цехов в ходе проведения бракеража, а лица, допустившие выпуск забракованной продукции, привлекаются к материальной и административной ответственности

При бракераже можно руководствоваться шкалами снижения балльных оценок качества продукции за несоблюдение технологии производства. 
Размер снижения балльной оценки (при пятибалльной системе) определяется видом нарушения технологии, рецептуры, правил отпуска и колеблется от 0,2 до 3 баллов. Результаты проверки качества кулинарной продукции записываются в бракеражный журнал до начала ее реализации и оформляются подписями всех членов комиссии.

Он должен быть пронумерован, прошнурован и скреплен  печатью. 
Ответственность за ведение бракеражного журнала несет председатель бракеражной комиссии

Контроль, осуществляемый на предприятии. 
На предприятиях, где нет технологических пищевых лабораторий, качество продукции контролируют органолептически.

Если в результате органолептического исследования будет обнаружено расхождение между качеством сырья и данными сопроводительных документов, материально ответственное лицо и руководитель предприятия отражают это в специальном акте.

Блюда и изделия, органолептические показатели которых полностью соответствуют требованиям рецептуры и технологии, оценивают на «отлично» или пятью баллами.

Блюда и изделия с незначительными недостатками в оформлении, форме нарезки продуктов без отклонений от рецептуры и технологии оценивают на «хорошо» или четырьмя баллами.

Нарушения рецептуры или технологии изготовления блюда, не связанные с необходимостью его переработки, снижают оценку блюда до «удовлетворительно» или трех баллов. 

Неудовлетворительную оценку или два балла ставят, если из-за грубого нарушения рецептуры или технологии блюда не могут поступать на реализацию без доработки или переработки (недоваренные, недожаренные, подгоревшие, сильно пересоленные, очень кислые или горькие.

Недоброкачественное блюдо оценивают в один балл и к реализации не допускают. Результаты оценки качества изделий регистрируют в специальном бракеражном журнале до начала ее реализации.
 Практическая часть

Задание 1. Ответьте на вопросы

1.Что называется бракеражем пищи?

2.По каким показателям определяют качество готовых блюд?

3.По какой шкале оцениваются готовые блюда?

4.В какой документ заносятся оценки за блюдо?

5.Какие блюда не допускаются к реализации?

Задание 2. Дайте оценку качества готовых блюд по предложенным показателям качества, используя информацию, приведённую в таблице 18.

	Блюдо
	Показатели качества
	Оценка качества

	
	Внешний вид
	Цвет
	Консистенция
	Вкус
	

	Суп-пюре
	Масса однород-ная, без кусоч-ков непотертых продуктов
	Соответствует основному продукту
	Эластичная
	Посторонний вкус
	

	Рассольник ленинградский
	На поверхности блёски жира, овощи сохрани-ли форму нарезки
	Бесцветный
	Овощи мягкие, огурцы слегка хрустящие, крупа хорошо разварена
	Огуречного рассола, острый, в меру солёный
	

	Суп-лапша домашняя
	Макаронные из-делия, коренья сохранили фо-рму частично. Бульон мутноватый.
	Жёлтый
	Коренья и макаронные изделия мягкие
	В меру солёный
	


Таблица 18. «Оценка качества блюд»
Задание № Заполните «Журнал бракеража готовой кулинарной продукции», таблица 19.

Таблица 19. Журнал бракеража готовой кулинарной продукции

	Дата и час изготовления блюда
	Время снятия бракеража
	Наименование блюда, кулинарного изделия
	Результаты органолептической оценки и степень готовности блюда, кулинарного изделия
	Разрешение к реализации блюда, кулинарного изделия
	Подписи членов бракеражной комиссии
	Примеча-ние

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	
	
	Суп пюре
	
	
	
	

	
	
	Рассольник 
	
	
	
	

	
	
	Суп лапша
	
	
	
	


Примечание: указываются факты запрещения к реализации готовой продукции
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VII. Требования к транспортировке, приему и хранению сырья, пищевых продуктов   СанПиН 2.3.6.1079-01
 7.1. В целях предупреждения возникновения и распространения массовых инфекционных заболеваний транспортирование сырья и пищевых продуктов осуществляется специальным, чистым транспортом, на который в установленном порядке выдается санитарный паспорт.  
7.2. Кузов автотранспорта изнутри обивается материалом, легко поддающимся санитарной обработке, и оборудуется стеллажами.  
7.3. Лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты в пути следования и выполняющие их погрузку и выгрузку, пользуются санитарной одеждой (халат, рукавицы и др.), имеют личную медицинскую книжку установленного образца с отметками о прохождении медицинских осмотров, результатах лабораторных исследований и прохождении профессиональной гигиенической подготовки и аттестации.   
  7.4. Скоропортящиеся и особо скоропортящиеся продукты перевозят охлаждаемым или изотермическим транспортом, обеспечивающим сохранение температурных режимов транспортировки. Количество поставляемых скоропортящихся продуктов должно соответствовать емкостям имеющегося в организации холодильного оборудования.  Кулинарные и кондитерские изделия перевозятся в специально предназначенном для этих целей транспорте в промаркированной и чистой таре. 
 7.5. Транспортная тара маркируется в соответствии с нормативной и технической документацией, соответствующей каждому виду продукции.  Реализация продукции вне организации в потребительской таре осуществляется при наличии информации, предусмотренной действующими гигиеническими требованиями к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов.   О гигиенических требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов см. Санитарные правила и нормы СанПиН 2.3.2.560-96, утвержденные постановлением Госкомсанэпиднадзора РФ от 24 октября 1996 г. N 27   
 7.6. Для предотвращения возникновения и распространения массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) транспортирование пищевых продуктов совместно с токсичными, остро пахнущими, радиоактивными и другими опасными веществами не допускается. Использование специализированного транспорта, предназначенного для перевозки пищевых продуктов (независимо от их упаковки), для других целей не допускается.  Продовольственное сырье и готовая продукция при транспортировке не должны контактировать друг с другом. 
 7.7. Поступающие в организации продовольственное сырье и пищевые продукты должны соответствовать требованиям нормативной и технической документации и сопровождаться документами, подтверждающими их качество и безопасность, и находиться в исправной, чистой таре.  
7.8. Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) в организации запрещается принимать:  
- продовольственное сырье и пищевые продукты без документов, подтверждающих их качество и безопасность;  
- мясо и субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных без клейма и ветеринарного свидетельства;  
- рыбу, раков, сельскохозяйственную птицу без ветеринарного свидетельства;  - непотрошеную птицу (кроме дичи);  
- яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой", а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам, утиные и гусиные яйца; 
 - консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток; 
 - крупу, муку, сухофрукты и другие продукты, зараженные амбарными вредителями; 
 - овощи и фрукты с наличием плесени и признаками гнили;  
- грибы несъедобные, некультивируемые съедобные, червивые, мятые; 
 - пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности;  -
 продукцию домашнего изготовления. 
 7.9. Продукты следует хранить в таре производителя (бочки, ящики, фляги, бидоны и др.), при необходимости - перекладывать в чистую, промаркированную в соответствии с видом продукта производственную тару.  7.10. Продукты без упаковки взвешивают в таре или на чистой бумаге. 
Контрольные вопросы и задания

Составить конспект и письменно ответить на вопросы
1. Какие виды продуктов и сырья запрещены к приемке.

2. Какие требования предъявляют к транспорту для перевозки продукции

3. Каким требованиям должны соответствовать лица, сопровождающие продовольственное сырье и пищевые продукты
15 мая 2020

ОП. 01 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

Урок 2.

Тема:  Санитарные требования к складским помещениям и таре
СанПиН 2.3.6.1079-01

7.11. Продукты следует хранить согласно принятой классификации по видам продукции: 

- сухие (мука, сахар, крупа, макаронные изделия и др.); 

- хлеб; 

- мясные, рыбные; 

- молочно-жировые; 

- гастрономические; 

- овощи и фрукты. 

 Сырье и готовые продукты следует хранить в отдельных холодильных камерах. В небольших организациях, имеющих одну холодильную камеру, а также в камере суточного запаса продуктов допускается их совместное кратковременное хранение с соблюдением условий товарного соседства (на отдельных полках, стеллажах).  При хранении пищевых продуктов необходимо строго соблюдать правила товарного соседства, нормы складирования, сроки годности и условия хранения. Продукты, имеющие специфический запах (специи, сельдь и т.д.), следует хранить отдельно от продуктов, воспринимающих посторонние запахи (масло сливочное, сыр, яйцо, чай, соль, сахар и др.).  

7.12. Хранение особо скоропортящихся продуктов осуществляется в соответствии с гигиеническими требованиями, предъявляемыми к условиям, срокам хранения особо скоропортящихся продуктов.  

7.13. Холодильные камеры для хранения продуктов следует оборудовать стеллажами, легко поддающимися мойке, системами сбора и отвода конденсата, а при необходимости - подвесными балками с лужеными крючьями или крючьями из нержавеющей стали.  

7.14. Охлажденные мясные туши, полутуши, четвертины подвешивают на крючьях так, чтобы они не соприкасались между собой, со стенами и полом помещения. Мороженое мясо хранят на стеллажах или подтоварниках штабелями.  

7.15. Субпродукты хранят в таре поставщика на стеллажах или подтоварниках.  7.16. Птицу мороженую или охлажденную хранят в таре поставщика на стеллажах или подтоварниках, укладывая в штабеля; для лучшей циркуляции воздуха между ящиками (коробами) рекомендуется прокладывать рейки.  

7.17. Рыбу мороженую (филе рыбное) хранят на стеллажах или подтоварниках в таре поставщика.  

7.18. Сметану, творог хранят в таре с крышкой. Не допускается оставлять ложки, лопатки в таре с творогом и сметаной. 

 7.19. Масло сливочное хранят в заводской таре или брусками, завернутыми в пергамент, в лотках, масло топленое - в таре производителя.  

7.20. Крупные сыры хранят без тары на чистых стеллажах. При укладке сыров один на другой между ними прокладываются картон или фанера.  Мелкие сыры хранят в потребительской таре на полках или стеллажах. 

 7.21. Готовые мясопродукты (колбасы, окорока, сосиски, сардельки) хранят в таре поставщика или производственной таре.  

7.22. Яйцо в коробах хранят на подтоварниках в сухих прохладных помещениях. Яичный порошок хранят в сухом помещении, меланж - при температуре не выше минус 6°С.  

7.23. Крупу и муку хранят в мешках на подтоварниках в штабелях на расстоянии до пола не менее 15 см.  

7.24. Макаронные изделия, сахар, соль хранят в таре поставщика на стеллажах или подтоварниках. 

 7.25. Чай и кофе хранят на стеллажах в сухих проветриваемых помещениях.  7.26. Хлеб хранят на стеллажах, в шкафах. Для хранения хлеба рекомендуется выделить отдельную кладовую. Ржаной и пшеничный хлеб хранят раздельно.  Дверцы в шкафах для хлеба должны иметь отверстия для вентиляции. При уборке шкафов крошки следует сметать с полок специальными щетками и не реже 1 раза в неделю тщательно протирать полки с использованием 1%-ного раствора уксусной кислоты.  

7.27. Картофель и корнеплоды хранят в сухом, темном помещении; капусту - на отдельных стеллажах, в ларях; квашеные, соленые овощи - в бочках, при температуре не выше 10°С. Плоды и зелень хранят в ящиках в прохладном месте при температуре не выше 12°С. 

 7.28. Замороженные овощи, плоды, ягоды хранят в таре поставщика в низкотемпературных холодильных камерах.  7

7.29. Маркировочный ярлык каждого тарного места с указанием срока годности данного вида продукции следует сохранять до полного использования продукта.   
Контрольные вопросы и задания

Составить конспект и письменно ответить на вопросы
1. Как хранят продукты, имеющие специфический запах 
2. Как классифицируют продукты по видам для организации правильного хранения
3. Чем оборудуют холодильные камеры для хранения продукции, сырья

4. Как организуют хранение хлеба на ПОП

5. Какие   сведения должен содержать маркировочный ярлык

15 мая 2020

ОП. 01 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве»

Урок 3-4.

Дифференцированный зачет
Тема урока: Дифференцированный зачет.
1. Оформить работу письменно на двойном листе:  

Образец оформления титульного листа:

Дифференцированный зачет

по  ОП 01 «Основы микробиологии, санитарии и гигиены 
в  пищевом производстве»

ГБПОУ РО «БТЖТиС»

им. Героя Советского Союза П.А. Половинко»

по специальности «Технология продукции общественного питания»

студента(ки) группы 26 ТП

ФИО

Вариант №_____

2.Задания для проведения зачёта

Формой аттестации по ОП 01 является дифференцированный зачет,   в виде теста, состоящего из 2 частей  с разноуровневыми заданиями. Количество вариантов – 4, количество вопросов в каждом варианте -15. 

В части 1 – 10 заданий  на выбор правильного варианта ответа.   В части 2 – 10  заданий на соотношение,  дополнение,  формулировкой ответа, решение ситуационных задач.

Критерии оценок:

Уровень 1. За каждый правильный ответ – 1 балл, максимальное количество баллов – 10.

Уровень 2.   Вопросы 11-14 - за  каждый правильный ответ – 2 балл.

Решение ситуационной задачи – правильный ответ – 3 балла

Максимальное количество баллов - 21.

Итого : 

	Оценка
	Количество баллов
	Уровень усвоения

	«5»
	21-19
	1,0 – 0,9

	«4»
	18- 17
	0,9-0,8

	«3»
	16 -15
	0,8-0,7

	«2»
	менее 15 баллов
	Менее 0,7


1 вариант
1. Основоположником современной микробиологии считают: 

а) советского ученого Я.Я. Никитинского 

б) советского ученого Д.И.Ивановского 

в) советского ученого И.И.Мечникова 

г) французского ученого Луи Пастера 

 2. По форме бактерии бывают: 

а) шаровидные 

б) прямоугольные 

в) квадратные 

г) овальные 

 3.  В брожении теста из пшеничной и ржаной муки принимают участие микроорганизмы: 

а) бактерии 

б) дрожжи-сахаромицеты 

в) грибы

г) вирусы 

4. Какие микроорганизмы находятся в воздухе: 

а) грибы 

б) бактерии 

в) патогенные микроорганизмы и вирусы 

г) дрожжи 

 5.  Творог и сметану необходимо хранить в холодильнике при температуре: 

а) 2-4°С 

б) 6-8°с 

в) 8-10°С 

г) 10-12°С 

 6.Дезинфекцию проводят только: 

а) после окончания работы и остановки оборудования 

б) до начала работы 

в) в обеденный перерыв 

г) каждый день после окончания работы 

 7. Пищевые отравления возникают после принятия пищи: 

а) сразу после приема пищи

б) через месяц 

в) через 7 дней 

г) через 10 дней 

8. Первые признаки пищевых отравлений: 

а) боли в сердце 

б) боли в легких 

в) шаткая походка, двоение в глазах 

г) тошнота, рвота, повышение температуры 

  9. К пищевым отравлениям, вызываемыми бактериями, относятся: 

а) ботулизм, стафилококковая интоксикация 

б) туберкулез 

в) кишечная палочка 

г) брюшной тиф 

10. При заболевании ботулизмом, токсин всасывается в кровь и поражает: 

а) почки 

б) сердечно-сосудистую и центральную нервную систему 

в) печень 

г) легкие 

  11.Дайте определение: Болезнетворными (патогенными), называются микроорганизмы-  ………………………………….…………… 

12. Определенный период времени от момента попадания болезнетворных микробов в организм человека до появления первых признаков заболевания называется - ……………………………………...……….… 

13. Назовите государственное учреждение, осуществляющее надзор, в области соблюдения санитарно-гигиенического норм и правил на ПОП. 

14. Опираясь на СанПиН 2.3.6.1079-01 опишите как производят мытье столовой посуды ручным способом.

15. Производственная ситуация: повар горячего цеха при приготовлении гарнира из макарон промыла их холодной водой.   Правильно ли она поступила, ответ обоснуйте.

2 Вариант

 1. Дератизация — это комплекс мер по борьбе: 

а) с грызунами 

б) с мухами 

в) с тараканами 

г) с крупным рогатым скотом 

 2.Загрязнение патогенными микроорганизмами пищевых продуктов приводят к различным инфекционным заболеваниям: 

а) брюшному тифу, дизентерии, холере 

б) сибирской язве, ящеру 

в) сальмонеллезу 

г) гепатиту 

 3.Признаки болезни и инфекционных заболеваний проявляются после приема пищи: 

а) сразу после приема пищи

б) не сразу 

в) через неделю 

г) через месяц 

 4. Наиболее опасными патогенными микроорганизмами, вызывающими кишечные инфекции, являются: 

а) вирусы 

б) бактерии кишечной группы 

в) дрожжи 

г) бактерии ряда сальмонелл 

 5. Возбудитель туберкулеза сохраняет жизнеспособность в речной воде в течении: 

а) 1 месяца 

б) 2 месяцев 

в)  5месяцев 

г)  3 месяцев 

 6. Сибирская язва — это острое 

а) заболевание головного мозга 

б) заболевание легких 

в) пищевое отравление 

г) кишечное инфекционное заболевание 

 7. На каждого работника на предприятии общественного питания должна быть заведена: 

а) личная медицинская книжка 

б) копия трудовой книжки 

в) копия медицинской справки 

г)  медицинская комиссия 

 8. Очистка мусора из контейнеров производится: 

а) не реже 1 раза в месяц 

б) не реже 1 раза в 2 дня 

в) не реже 2 раз в день 

г) не реже 3 раз в неделю 

9.Сколько раз  необходимо проводить дезинфекцию оборудования: 

а) 2 раза в полгода 

б) 1 раз в месяц 

в) 1 раз в неделю 

г) 2 раза в неделю 

10. Производственные столы на предприятиях общественного питания должны иметь: 

а) деревянное покрытие 

б) металлическое покрытие 

в) облицованное пленкой 

г) покрыты масляной краской 

11. Кто первым из естествоиспытателей (ученых) изобрел микроскоп? 

12.Дайте определение:  Дрожжи – это…………………….

13. Назовите  основные виды иммунитета. 

14. Опираясь на СанПиН 2.3.6.1079-01 опишите как производят мытье кухонной  посуды ручным способом.

15. Производственная ситуация: посетитель предприятия общественного питания  попросил повара приготовить ему  блюдо - макароны по флотски,  повар отказал посетителю.  Обоснуйте отказ повара.

3 вариант

 1.Холерные эмбрионы погибают при температуре нагревания: 

а) до 50°С 

б) до 70°С 

в) до 100°С 

г) до 140°С 

 2 Дератизация — это комплекс мер по борьбе 

а) с грызунами 

б) с мухами 

в) с тараканами 

г) с крупным рогатым скотом 

 3. Первые признаки пищевых отравлений: 

а) боли в сердце 

б) боли в легких 

в) шадкая походка, двоение в глазах 

г) тошнота, рвота, повышение температуры 

 4. К пищевым отравлениям, вызываемыми бактериями, относятся: 

а) ботулизм, стафилококковая интоксикация 

б) туберкулез 

в) кишечная палочка 

г) брюшной тиф 

 5. При заболевании ботулизмом, токсин всасывается в кровь и поражает:

а) почки 

б) сердечно-сосудистую и центральную нервную систему 

в) печень 

г) легкие 

 6.Причиной возникновения пищевых заболеваний и отравлений является: 

а) не нарушение санитарных правил 

б) неправильное хранение инвентаря 

в) употребление в пищу доброкачественных продуктов 

г) нарушение санитарных правил при употреблении изделий 

7. Санитарная одежда повара и кондитера защищает: 

а) пищевые продукты от загрязнений 

б) личные вещи повара о  загрязнений 

в) руки повара от  загрязнений 

г) сменную обувь от загрязнений 

 8. К работе на предприятиях общественного питания не допускают лиц больных: 

а) артрозом, артритом

б) туберкулезом, дизентерией, гепатитом 

в) гриппом 

г) зубной болью 

 9. Медицинское обследование работников общественного питания проводят для: 

а) предупреждения ограничений при приеме пищи 

б) предупреждения аварий на производстве 

в) предупреждения распространений инфекционных  заболеваний через пищу

 г) предупреждения заболеваний зоонозов 

10. Площадка мусоросборников ПОП. должны располагаться располагается на расстоянии от жилых домов, площадок для игр и отдыха:

а) не менее 15 м 

б) не менее 10 м

в) не менее 25 м

г) не менее 500 м

11. Дайте определение: Личная гигиена работников ПОП. - это ……………… 

12. Вставьте пропущенные слова Каждый работник предприятий общественного питания обязан не реже 1 раза в 2 года обязан проходить __________________ , подтверждающую его уровень знаний санитарно – гигиенических норм и правил.

 13. Дайте определение: Глисты (гельминты) - это ……………….

14. Опираясь на СанПиН 2.3.6.1079-01 ответьте на вопрос. Как хранят чистую кухонную посуду и инвентарь.

15. Производственная ситуация: повар горячего цеха повторно разогрела суп – молочный и картофельное пюре. Правомерны ли ее действия? Ответ обоснуйте.

4 вариант

1.Какова причина заражения человека бычьим цепнем: 

а) употребление в пищу яиц 

б) употребление в пищу творога 

в) основным хозяином этих гельминтов является человек 

г) употребление в пищу колбасных изделий 

 2.Гигиена — это: 

а) наука о здоровье человека 

б) наука изучающая строение и свойства микроорганизмов 

в) область науки физиологии живого организма 

г) практическое осуществление гигиенических норм и правил 

 3.  Физические методы дезинфекции:

а) кипяток, пар, горячий воздух

б) раствор хлорной извести

в) кальцинированная сода

г) все ответы верны

4. Дезинфекция — это: 

а) комплекс мер по уничтожению насекомых 

б) комплекс мер по уничтожению возбудителей инфекционных заболеваний в) комплекс мер по уничтожению грызунов 

г) комплекс мер по уничтожению списанной посуды 

5.Какие средства применяют для обработки производственной посуды, деревянной тары, рук обслуживающего персонала: 

а) мыло 

б) моющее средство 

в) слабый раствор хлорной извести (0,1-0,2%) 

г) сода пищевая 

6.Расход питательных веществ организмом называется:

а) диссимиляцией

б) ассимиляцией

в) обмен веществ

г) авитаминозом

 7.Мытье столовой посуды ручным способом осуществляют: 

а) в двухсекционных ваннах 

б) в трехсекционных ваннах 

в) в четырехсекционных ваннах 

г) в пятисекционных ваннах 

 8. Вымытые столовые приборы рекомендуется: 

а) вымыть проточной водой 

б) хорошо вымыть 

в) прокаливать в жарочном шкафу 

г) не прокаливать 

9.Энергетическая ценность пищевых продуктов зависит от содержания:

а) витаминов

б) белков, жиров, углеводов

в) минеральных веществ

г) воды

10.Что такое зоонозы

а) инфекционные заболевания

б) глистные заболевания

в) пищевые отравления

г) все ответы верны

11. Дайте определение: Вирусы - это ……………………………………..  

12. Сколько  комплектов санитарной одежды должен иметь повар?

13. Пищевые отравления немикробного происхождения классифицируют на 3 основных группы: 

а) ____________; 

б) ____________; 

в) ____________.

14. Опираясь на СанПиН 2.3.6.1079-01 ответьте на вопрос. Как определить готовность изделий из мяса и птицы? Какая температура должна быть в толще продукта?

15. Производственная ситуация:  повар холодного цеха заправил  салат «Столичный» майонезом,  хранил его в холодильнике в промаркированной емкости, на которой указана дата выработки, число, подпись. Нарушил ли повар правила хранения салата? Если да – то какие? Ответ обоснуйте 
