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Введение
Целью изучения дисциплины является приобретение студентами теоретических знаний, практических умений и навыков в области морфологии и физиологии микроорганизмов, физиологических основ рационального питания, производственной санитарии и гигиены.

Помимо образовательного значения, изучение дисциплины способствует формированию научных представлений о здоровом образе жизни.

В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:

1. Общие свойства микроорганизмов, процессы, вызываемые ими в окружающей среде и продуктах питания, способы подавления вредной микрофлоры, биологические особенности патогенных микроорганизмов, источники и пути обсеменения ими пищевых продуктов и меры профилактики пищевых заболеваний;

2. Санитарно – пищевое законодательство, санитарно – эпидемиологические требования к факторам внешней среды, благоустройству, содержанию и оборудованию предприятий, к процессам  производства и реализации кулинарной и кондитерской продукции, оказанию услуг, транспортированию, приёмке  и хранению пищевых продуктов;

3. Сущность процессов пищеварения, физиологическую роль основных пищевых веществ, принципы рационального питания, физиологические основы составления суточных рационов для различных групп населения.
Уметь:
1. Работать с микроскопом, готовить препараты для микроскопических исследований, анализировать данные микробиологического контроля окружающей среды и персонала, качества сырья и кулинарной продукции;

2. Контролировать соблюдение санитарно – эпидемиологических требований на всех стадиях технологического процесса производства и реализации готовой продукции;
3. Пользоваться нормативной и справочной литературой, составлять меню, определять химический состав и калорийность суточных рационов питания различных категорий потребителей.
Объем курса «Микробиология, физиология питания, санитария» предполагает:

 10 часов – лекционных занятий, 

 12 часов – лабораторных и практических занятий,

 107 часов – самостоятельная работа студента. 

Контроль знаний студентов осуществляется:

· проверка одной домашней контрольной работы – 6 семестр;
· зачет в объеме выполненных лабораторных работ – 6 семестр;
· экзамен – 6 семестр.
Работа студентов, заочной формы обучения,  по данной дисциплине состоит из самостоятельной работы с литературой и данными методическими указаниями, работы на очной сессии при кафедре «Технология молока, молочных продуктов и продукции общественного питания».

Самостоятельную работу по курсу рекомендуется проводить следующим образом: в начале следует внимательно ознакомиться с программой всего курса и рекомендуемой литературой, чтобы иметь общее представление о курсе, затем можно приступать к последовательной проработке основных тем курса, используя рекомендованную литературу.

Проработав материал, следует приступить к повторению его по каждому вопросу согласно программе, не пользуясь литературными источниками. Необходимо сосредоточить внимание на наиболее важных моментах изучаемой темы и убедиться в эффективности усвоения материала. В случае затруднения следует обратиться за консультацией к преподавателю кафедры «Технология молока, молочных продуктов и продукции общественного питания».

1  Программа учебной дисциплины с методическими указаниями по изучению каждой темы программы и вопросы для самоконтроля
1.1 Теоретические основы дисциплины «Микробиология, физиология питания, санитария»
Понятие о дисциплине

Данная дисциплина включает в себя изучение нескольких наук – микробиологии, физиологии питания, гигиена и санитария..

Учащиеся различных учебных заведений, избравшие профессию повара, кондитера или официанта, должны знать основы физиоло​гии питания, микробиологии, санитарно-гигиенические требования к условиям обработки продуктов и технологии приготовления пищи.
Физиология питания— область науки физиологии живого организма. 

Цель изучения:

- влияние пищи на организм человека, 
-уста​новление потребность человека в пищевых веществах, 
-определение оптимальных условий переваривания и усвоения пищи в организме.                      Фи​зиология питания связана с кулинарией, ставит перед ней конкрет​ные задачи повышения питательной ценности пищи в процессе ее приготовления. 
Микробиология — наука, изучающая строение, свойства и жизнедеятельность микроорганизмов. 
Пища является благоприятной питательной средой для развития микробов, которые своим действи​ем могут изменить свойства и качество пищи, делая  ее опас​ной для здоровья человека. 
Знание основ микробиологии необходимо работникам общественного питания для правильного понимания роли микробов в развитии пищевых инфекций и отравлений, а также для осуществления мер по их предупреждению.
Гигиена — наука о здоровье человека, изучающая влияние внеш​ней среды на его организм. Гигиена питания — один из важнейших разделов гигиенической науки о рациональном питании населения. 
Цель изучения дисциплины: 
-разработка научно обоснованных норм питания человека, 

- разработка способов кулинарной обработки, хранения, пере​возки и реализации продуктов.

Санитария — практическое осуществление гигиенических норм и правил.
 Цель изучения:

-соблюдение строгого санитарного режима в процессе хранения и транспортирования пищевых продуктов,
-соблюдение приготовления, реализации пищи и обслуживания потребителей. 
1.1.1 Теоретические основы микробиологии

Название «микробиология» происходит от трех греческих слов: mikros — малый, bios — жизнь и logos — учение. Микробиология — это одна из биологических наук, изучающая микроорганизмы, их морфологию, систематику, генети​ку, физиологию, распространение в природе.
Микроорганизмы  (микробы) — это мельчайшие живые орга​низмы, которые находятся вокруг нас: в воздухе, воде, почве, продуктах. Микроорганизмы нельзя увидеть невооруженным глазом. 
К микроорганизмам относятся бактерии, дрожжи, микроскопичес​кие грибы, вирусы и другие. Они способны суще​ствовать в различных условиях. Основная часть микроорганизмов — одноклеточные, но имеются и многоклеточные.
История развития микробиологии.
Микробы были открыты голландским естествоиспытателем Анто​нием Левенгуком (1632—1723), сконструировавшим микроскоп, ко​торый увеличивал изображение до 160—200 раз. Через этот прибор он наблюдал мир мельчайших существ в различных средах, впослед​ствии описав их в своей книге «Тайна природы». 
Французский уче​ный Луи Пастер (1822—1895) впервые установил связь меж​ду микроорганизмами и процессами, происходящими в природе (брожение), доказал, что ряд болезней человека и животных возни​кает от болезнетворных микробов, разработал вакцины против бе​шенства и сибирской язвы, применение которых предупреждает воз​никновение этих грозных заболеваний. 
Немецкий бактериолог Ро​берт Кох (1843—1910) внес большой вклад в микробиологию, разработав методы исследования микробов и питательные среды для их выращивания. Он открыл возбудителей туберкулеза и холеры.
Развитие микробиологии связано с именами выдающихся рус​ских ученых.
 И.И. Мечников (1845—1916) открыл защитные свой​ства организма, создал учение о невосприим​чивости (иммунитете) организма к заразным заболеваниям. 
С.Н. Виноградский (1856-1953) — основоположник учения о роли микробов в плодородии почвы. 
Д.И. Ивановский (1864—1920) впервые обнару​жил существование ультрамалых микроорганизмов-вирусов, поло​жил начало науке по изучению фильтрующихся вирусов — вирусо​логии. 
Академик А.А. Лебедев изобрёл электронный микроскоп. 
Н.Ф. Гамалея (1859— 1949) впервые установил существование паразитов микробов — бактериофагов.
Вопросы для самоконтроля

1 Основное понятие «микробиология».
2 Понятие физиологии питания.

3 Понятие гигиены питания.

4 Понятие санитарии питания.

5 Микроорганизмы. Классификация.

6 История развития микробиологии.
1.1.1.1 Морфология микроорганизмов.
Морфология микроорганизмов – это наука, изучающая их форму, строение, способы передвижения и размножения.

Микробы, наиболее часто встречающиеся в процессе приготовле​ния пищи, делят на бактерии, плесневые грибы, дрожжи и вирусы. Большинство микробов — одноклеточные организмы, размер кото​рых измеряется в микрометрах - мкм (1/1000 мм) и нанометрах — нм (1/1000 мкм).
Бактерии.
 Бактерии — одноклеточные, наиболее изученные микроорга​низмы размером 0,4-10 мкм. По форме бактерии бывают шаровид​ные, палочковидные и извитые (рис. 1). Бактерии шаровидной формы называются кокками.
В зависимости от размеров и расположения клеток встречаются микрококки (одиночные клетки), диплококки (группа из двух кле​ток), стрептококки (в виде цепочки клеток), стафилококки (скоп​ления клеток в виде виноградной грозди). Размеры клеток шаро​видных бактерий составляют 0,2—2,5 мкм.
Палочковидные бактерии встречаются в виде одиночных пало​чек, а также в виде двойных и соединенных в цепочку.
Разнообразием форм клеток отличаются извитые бактерии, ко​торые имеют различные длину и толщину. К ним относятся вибри​оны, спириллы, спирохеты.
Длина палочковидных и извитых бактерий от 1 до 5 мкм.
Размеры и форма бактерий могут изменяться в зависимости от различных факторов внешней среды. 

Строение бактериальной клетки.
От внешней среды клетка отделена плотной оболочкой — клеточ​ной стенкой. На долю клеточной стенки  приходится от 5 до 20 % сухого вещества клетки. Клеточная стенка является каркасом клетки, придает ей определенную форму, предохраняет от неблагоп​риятных внешних воздействий, участвует в обмене веществ клетки с окружающей средой.
Наружный слой оболочки у многих бактерий может ослизняться, образуя за​щитный покров — капсулу. 

 Основной частью клетки является цитоп​лазма — прозрачная , полужидкая вязкая белковая масса, пропитанная клеточным соком. Цитоплазма предохраняет клетку от механических повреждений и высыхания. В цитоплазме находятся запасные питательные ве​щества (зерна крахмала, капельки жира, гликоген, белок) и другие клеточные структуры. В цитоплазме находятся мембранные структу​ры — мезосомы. В мезосомах имеются ферменты. В цитоплазме нахо​дится ядерный аппарат бактериальной клетки, который называет​ся нуклеоидом. Он представляет собой двойную спираль ДНК в виде замкнутого кольца.
У некоторых бактерий имеются жгутики. Жгутики — это тон​кие, спирально закрученные нити. С помощью жгутиков некото​рые виды бактерий могут активно передвигаться. Шаровидные бактерии (кокки) неподвижны. Подвижны некоторые виды па​лочковидных бактерий и все извитые. Бактерии могут передви​гаться с помощью ресничек.
Цитоплазматическая мембрана отделяет от клеточной стенки содержимое клетки. Она полупроницаема и играет важную роль в обмене веществ между клеткой и внешней средой. 

В цитоплазме содержатся также рибосомы  и различные включе​ния. Рибосомы в цитоплазме представлены в виде мелких гранул. Они состоят примерно наполовину из рибонуклеиновой кислоты (РНК) и белка. РНК участвует в синтезе белка. 
Размножение. Бактерии размножаются бесполым путем, глав​ным образом простым делением клетки на две части. 

Размножение происходит при благо​приятных условиях. Характерной особен​ностью размножения бактерий является быстрота протекания процесса. Продол​жительность размножения бактерий от 30 минут до нескольких часов. Названия микроорганизмов состоят из двух латинских слов, первое означает род, второе — вид.
Некоторые палочковидные бактерии при неблагоприятных усло​виях образуют споры (сгущенная цитоплазма, покрытая плотной обо​лочкой). Споры не нуждаются в питании, не способны размножать​ся, но сохраняют свою жизнеспособность при высоких температу​рах, высушивании, замораживании в течение нескольких месяцев (палочка ботулинуса) или даже многих лет (палочка сибирской язвы). Споры погибают при стерилизации (нагревании до 120°С в течение 29 мин). В благоприятных условиях они прорастают в обычную (веге​тативную) бактериальную клетку. Спорообразующие бактерии на​зываются бациллами.
Грибы.
 Грибы составляют большую группу организмов, которые выде​лены в отдельное царство Микота (Mycota). Грибы широко распро​странены в природе. Грибы являются эукариотами. В царство грибов входят микроскопические мицелиальные грибы (плесневые грибы).
Строение. Клет​ки плесневых грибов имеют форму вытянутых переплетающихся нитей — гифов толщиной 1 — 15 мкм, образующих тело плесени — мицелий (грибницу), состоящий из одной или многих клеток. На поверхности мицелия развиваются плодовые тела, в которых созре​вают споры.
Строение. Клетки микроскопических грибов имеют вытянутую форму и называются гифами. Переплетаясь, нитеобразные гифы образуют тело гриба в виде ваты, пуха и других подобных образований, которое называется грибницей, или мице​лием. Мицелий состоит из двух частей: верхней плодоносящей и нижней, которая служит для прикрепления к питательной среде -субстрату — и питания гриба. Грибы видны невооруженным глазом.
Клетки мицелия имеют клеточную стенку, которая обладает за​щитными свойствами. Клеточная стенка также определяет форму клетки. Внутри клетка заполнена цитоплазмой, в которой находят​ся ядра, рибосомы, митохондрии и вакуоли.
Ядра регулируют процесс обмена веществ, размножение и передачу наследственных признаков. Ри​босомы являются центром синтеза белков, а в митохондриях про​текают энергетические процессы. Вакуоли — это полости круглой формы, заполненные клеточным соком, где откладываются запас​ные питательные вещества (гликоген, жир, волютин).
Размножение. Микроскопические грибы размножаются в основ​ном двумя способами: бесполым (вегетативно) и половым. 
При бесполом размножении форми​руются споры. 
        При половом размножении сначала происходит слияние двух близ​лежащих клеток. Затем процесс размножения протекает у различ​ных видов грибов по-разному. У одних образуется клетка, называе​мая зиготой, которая затем прорастает. У других грибов образуется плодовое тело, внутри которого развива​ются сумки (аски) со спорами. Попадая в благоприятные условия, споры созревают, сумка разрывается. Споры грибов очень устойчивы к внешним воздействиям, они могут в течение нескольких лет сохра​нять жизнеспособность.
Микроскопические грибы для своего развития требуют нали​чия кислорода, т. е. являются аэробами и размножаются только при доступе воздуха! Оптимальными условиями для их размноже​ния является температура 25—35 °С и относительная влажность воздуха 70-80 %.
По строению клетки плесневых грибов отличаются от бактери​альных клеток тем, что имеют одно или несколько ядер и вакуолей (полостей, заполненных клеточной жидкостью). 
Дрожжи
Дрожжи относятся к эукариотным микроорганизмам. Они состав​ляют большую группу одноклеточных неподвижных микроорганиз​мов, широко распространенных в природе. Большинство дрожжей относятся к классу грибов — аскомицетовПо форме дрожжи бывают круглые, овальные, яйцевидные и удлинённые. Раз​меры дрожжевых клеток от 2 до 12 мкм.

Дрожжи широко распространены в при​роде. Они способны расщеплять (сбраживать) сахара в спирт и угле​кислый газ. 
Строение клеток. Дрожжевые клетки отделены от внешней сре​ды клеточной стенкой. Она защищает клетку от неблагоп​риятных воздействий и определяет ее форму. Под клеточной стен​кой находится цитоплазматическая мембрана, играющая большую роль в обмене веществ. Клетка заполнена цитоплазмой, в которой находятся ядро, митохондрии, рибосомы, вакуоли.
Ядро окружено двойной мембраной. Функциями ядра являются регулирование процессов обмена веществ и других химических про​цессов в клетке, передача наследственных признаков.
Митохондрии — это мелкие частицы различной формы. В них протекают энергетические процессы и запасается энергия.
Рибосомы — мельчайшие тельца, являющиеся центром синтеза белка. Вакуоли  представляют собой пузырьки, заполненные клеточным соком. Внутри вакуолей находятся запасные вещества — жиры, углеводы (гликоген), волютин.
Размножение. Дрожжи  при благоприятных условиях размножаются двумя способами: бесполым, или веге​тативным (почкование), и половым (спо​рообразование). 
Вегетативное размножение протекает следующим образом. Сначала на исходной (материнской) клетке образуется небольшой бугорок — почка, ко​торая по мере роста увеличивается в размерах. Одновременно с этим происходит деление ядра на две части. Одно из ядер с частью ци​топлазмы и другими элементами клетки переходит в молодую (до​чернюю) клетку.
По мере роста дочерней клетки перетяжка, которая соединяет ее с материнской клеткой, сужается, таким образом, дочерняя клетка как бы отшнуровывается, а затем отрывается и отделяется от мате​ринской. Этот процесс протекает за несколько часов. 
Спорообразование может происходить также путем слияния двух вегетативных клеток с образованием зиготы, в которой затем обра​зуются споры, прорастающие в вегетативные клетки. Далее они размножаются почкованием. 
Вирусы

Вирусы — это микроорганизмы очень маленьких размеров от 35 до 125 нанометров, поэтому их можно обнаружить только с помо​щью электронного микроскопа. 
Вирусы являются паразитами и не размножаются вне клеток хозяина (человек, животные, растения). Вирусы могут поражать и бактерии, такие вирусы называют бактериофагами, или просто фагами.

По форме вирусы бывают округлыми, спиралевидными, а так​же в виде палочек и многогранников. Они имеют простое строение и различны по химическому составу.
Вирусы не имеют клеточной структуры. Они устойчивы к высу​шиванию и к воздействию низких температур. Разрушение их про​исходит при нагревании до 60—80 °С.
Вирусы вызывают ряд тяжелых заболеваний: оспу, корь, поли​омиелит, грипп и др. Проникая в клетки хозяина, вирус размножа​ется, вызывая их гибель.      

Вопросы для самоконтроля

1. Бактерии. Строение. Классификация. Размножение.
2. Грибы. Строение. Классификация. Размножение.

3. Дрожжи. Строение. Классификация. Размножение.

4. Вирусы. Строение. Классификация. Размножение.

1.1.1.2 Физиология микроорганизмов
                                                 Клетки микробов
                                                                                         

             75-85 % вода                                                    15-25% сухие вещества

                                                                                      (С2,О2,N2,Н2,минерал. элементы
                                                                                       Белки, жиры, ферменты) 

1) Вода – Составляет основную массу клетки. Количество от 75-85 %. В воде растворимы все важные органические и минеральные вещества микробной клетки и протекают основные биохимические процессы Гидролиз белков, углеводов и др.).
2) Белки – это сложные высоко молекулярные вещества, в состав которых входят углерод, водород, азот, в некоторые – сера и фосфор. Белки состоят из аминокислот.
                                                         Белки
                                                           по строению

            простые (протеины)                                                            сложные (протеиды)

- альбумины (водорастворимые)                                         - нуклеиновые кислоты

-глобулины (растворимые в спирте)                                   - жироподобные вещества

В их состав входят только аминокислоты.            Состоят из простого белка и группы

                                                                                    небелковой природы

Выполняют роль запасных веществ                       Входят в состав ядра, цитоплазмы,

                                                                                   рибосом, митохондрий.

3) Углеводы – состоят из углерода, водорода и кислорода (С2+Н2+О2)
                                                                Углеводы


Моносахариды                                                                                 Полисахариды

(глюкоза, фруктоза, рибоза, ксилоза и др)               (крахмал, целлюлоза, гликоген и др.)

                                                             Дисахариды (- 2 молекулы моносахаридов)

                                                             (Сахароза, мальтоза, лактоза)

Углеводы поступают в клетку микробов из окружающей среды и используются клеткой как источник энергии.

Углеводы входят в состав оболочки, слизистых кожи, протоплазмы, являются источником Энергии клетки, используются как строительный материал для синтеза белков клетки.

4) Жиры – это сложные эфиры трёхатомного спирта и высших  жирных кислот (ВЖК). Состоят из углерода, кислорода и водорода. В небольшом количестве входят в состав цитоплазмы, ядра; являются запасными веществами и используются клеткой для получения энергии.

5) Минеральные вещества Содержатся в количестве от3 до 10 %. Самые важные – калий, магний, кальций, железо, фосфор, натрий, сера. Играют важную роль в построении сложных белков, витаминов, ферментов микробной клетки, оказывают влияние на скорость и направление химических реакций в клетке.

6) Ферменты – Это сложные органические вещества белковой природы, которые увеличивают скорость химических реакций, т.е. являются катализаторами. Находятся внутри клетки микробов. В настоящее время известно более 1000 ферментов. Ферменты осуществляют превращения веществ в клетках, связанные с обменом веществ.

Названия ферментов происходят от корня слова, обозначающего вещество, на которое действует фермент, и реакцией, превращение которых он ускоряет, с добавлением окончания «аза». Например: вещество – сахароза, фермент – сахараза.

7) Ростовые вещества – (витамины, фрагменты нуклеиновых кислот (азотистые основания) и аминокислоты) – регулируют рост клетки. 

Витамины участвуют в различных реакциях, необходимых для обмена веществ. 
                                                     Витамины
    

Водорастворимые                                                              жирорастворимые

(гр.В, С,РР – никотиновая кислота                          (А, Д, Е, К)

Н – биотин)

Вопросы для самоконтроля

1. Химический состав микробной клетки.
2. Вода.

3. Классификация белков.

4. Классификация углеводов.

5. Жиры.

6. Минеральные вещества.

7. Ферменты.

8. Ростовые вещества.

9. Витамины. Классификация.
1.1.1.3 Влияние условий внешней среды на микроорганизмы.
1. Физические факторы.

2. Химические факторы.
3. Биологические факторы.
Внешняя среда – это совокупность физических, химических и биологических факторов, от которых зависят все функции обитающего в данной среде организма и процессы его жизнедеятельности.
   Физические факторы.

К ним относятся: температура, влажность, давление, свет, лучистая энергия, характер питательной среды.

       Температура. Все микробы имеют максимальную, оптимальную и минимальную температуру своего развития.

Оптимальная температура микроорганизмов – (25 – 35) 0С. Поэтому продукты в этих условиях быстро портятся.

Минимальная температура у микробов различна. Понижение температуры замедляет или прекращает развитие микробов, но не убивает их. Поэтому при охлаждении (60С) и замораживании (от -6 до -20) 0С продукты хорошо сохраняются, но при оттаивании и обработке их микробы вновь начинают свою деятельность.

Максимальная температура (45 – 50) 0С также приостанавливает развитие микробов. Дальнейшее повышение температуры ведёт к гибели клеток. Применяется при консервировании продуктов с целью уничтожения микроорганизмов, вызывающих порчу.

На губительном действии высоких температур на микробы основана пастеризация и стерилизация. 
Пастеризация – это способ уничтожения микроорганизмов в жидкостях или пищевых продуктах однократным нагреванием  до температуры ниже 100 0С. (чаще всего до 60 – 70 0С.) с выдержкой 15 – 30 мин. Пастеризация применяется для консервирования молока и др. продуктов).

Стерилизация – осуществляется под действием высоких температур, нагретым паром под давлением в автоклавах при температуре (110 – 120) 0С. или горячим воздухом в сушильном шкафу при температуре (150 – 160) 0С. При стерилизации происходит полное освобождение продуктов от микроорганизмов и спор в результате их гибели.

В зависимости от температуры роста микробы делят на:

	Группа микроорганизмов
	Пример
	минимальная
	оптимальная
	максимальная

	Психрофилы (холодоустойчивые)
	Плесневые грибы, гнилостные бактерии
	-10 - 0
	10 - 15
	30 - 35

	Мезофиллы (средняя температура)
	Болезнетворные бактерии, дрожжи
	0 - 10
	25 - 30
	50 - 60

	Термофилы (теплолюбивые)
	Молочно – кислые бактерии
	30 - 35
	50 - 60
	70 - 80


Влажность. Содержание влаги (влажность) среды увеличивает количество растворимых питательных веществ, способствует питанию и развитию микробов. Поэтому продукты, содержащие большое количество влаги (молоко, мясо, рыба, овощи, плоды) быстро портятся.

Свет и другие формы лучистой энергии. Ультрафиолетовые (УФ) лучи обладают бактерицидным действием, т.е. убивают клетки микроорганизмов на поверхности в течение нескольких минут. Рентгеновские и инфракрасные лучи подавляют развитие микроорганизмов при более сильных дозах облучения. Их энергия превращается в теплоту, которая убивает микроорганизмы. В результате воздействия радиоактивного излучения в клетке возникают нарушения обмена веществ, разрушаются ферменты, изменяются внутриклеточные структуры. Используется для дезинфекции воды, воздуха, помещений.

Давление. Некоторые микроорганизмы могут существовать при повышенном давлении, но многие из них погибают.

Среда с повышенной концентрацией веществ. Микробы живут в среде с небольшой концентрацией растворимых веществ. При повышении концентрации соли (до 10 – 20%) и сахара (до 60 – 70)% микробы полностью прекращают своё развитие, из-за обезвоживания клеток. Используется при посоле рыбы, мяса, а сахара – при приготовлении варенья, джема, повидла.

Реакция среды. Микробы развиваются в нейтральной среде (рН=7) или слабощелочной (рН=8), а плесени и дрожжи – в слабокислой среде (рН=3 - 6) Используется при квашении (с помощью образующейся молочной кислоты) и мариновании ( с помощью добавляемой уксусной кислоты).

   Химические факторы.
Химические соединения губительно действуют на микробы и используются для их уничтожения. Они называются антисептиками или дезинфицирующими  веществами. Так, хлорную известь в ОП применяют для дезинфекции рук, посуды и оборудования (0,2%), сорбиновую кислоту – для сохранения соков. Наличие бензойной кислоты в клюкве, бруснике предохраняет их от порчи.

   Биологические факторы.
Микробы в процессе жизнедеятельности могут влиять друг на друга, способствуя развитию или угнетению. Многие бактерии, плесневые грибы выделяют в окружающую среду вещества – антибиотики, губительно действующие на развитие других микробов, оказывают бактерицидное действие. Пенициллин, стрептомицин, грамицидин, биомицин – антибиотики, широко применяемые в медицине для лечения пневмонии, туберкулёза.

Другими веществами, близкими к антибиотиками по характеру действия на микробы, являются фитонциды. Эти вещества, выделяемые многими растениями (луком, чесноком, хреном, цитрусовыми и др.), убивают болезнетворные микробы дизентерии, гнилостную палочку и др.

Вопросы для самоконтроля

1. Физические факторы.
2. Химические факторы.

3. Биологические факторы.

4 Определение внешней среды.

1.1.1.4  Распространение микроорганизмов в природе.
Микроорганизмы широко распространены в природе: обитают в воздухе, в воде и в почве. 

В зависимости от среды обитания все микроорганизмы можно разделить на три группы: 
· сапрофита (находятся в основном в по​чве), 
· эпифиты (находятся на поверхности живых растений), 
· пара​зиты (живут в клетках хозяина).
 Микрофлора почвы.
Почва является главным источником распространения микро​организмов, т. к в почве: 
· много питательных веществ (органические, минеральные), 
· достаточное коли​чество влаги, которое защищает от воздействия прямых солнеч​ных лучей и от резких перепадов температуры. 
Больше всего микробов содержится на глубине от 1 до 30 см. В песчаной почве их меньше, чем в черноземной.

Микроорганизмы почвы представлены бактериями, микро​скопическими грибами и дрожжами.
Микроорганизмы играют большую роль в процессах образова​ния и обогащения почв, влияют на их плодородие. Наибольшее количество микробов встречается в почвах, где содержится много органических остатков (в пахотных, удобряемых перегноем и влаж​ных почвах).
В почве встречаются и болезнетворные микроорганизмы, кото​рые попадают с трупами животных, отбросами. Они являются возбудителями ботулизма, столбняка, газовой ган​грены и других заболеваний. С целью предотвращения тяжелых за​болеваний, работники пи​щевой промышленности не должны допускать загрязнения почвой  сырья, полуфабрикатов и готовой продукции.

Почва является основным резервуаром, из которого микробы попадают в воду и воздух.

  Микрофлора воды.
Вода является благоприятной средой для жизнедеятельности микроорганизмов. 
Загрязнённость воды может составлять до миллиона микробов в 1 мл.

Микроорганизмы попадают в водоемы с различ​ными стоками с поверхности почвы, из воздуха и т. д. Количество микроорганизмов в воде зависит от ее происхождения. В открытых водоёмах  (реках, озёрах, прудах) больше всего микроорганизмов; в артезианской воде – меньше, т.к. проходя через слои почвы она задерживается.
Вода является очень опасным источником распространения па​тогенных микроорганизмов, особенно во время эпидемий холеры, брюшного тифа, дизентерии и других кишечных инфекций. Они способны сохраняться в воде до нескольких месяцев.
Главным источником бактериального загрязнения водоемов яв​ляются сточные воды населенных пунктов и промышленных пред​приятий, (стоки содержат химические вещества – аммиак, сероводород, соли азотной кислоты, хлориды, соли фосфорной кислоты) загрязненные бытовыми и производственными отходами, а также дождевые воды, уносящие из воздуха и с поверхности по​чвы большое количество микроорганизмов. 
Питьевую воду и очищенные сточные воды можно обеззаражи​вать путем хлорирования газообразным хлором, хлорной известью или другими хлорсодержащими соединениями, озонирования, об​лучения ультрафиолетовыми лучами. Воду отстаивают, фильтруют.
Вода, используемая для технологических це​лей в хлебопечении и производстве мучных кондитерских изделий, должна отвечать требованиям ГОСТ 2874—82. Общее количество клеток бактерий — не более 100 в 1 мл, бактерий группы кишечной палочки — не более 3 в 1 л.
   Микрофлора воздуха.
Воздух является неблагоприятной средой для микроорганизмов, так как в нем нет питательных веществ и влажность его ниже необ​ходимой для их развития.
Микроорганизмы попадают в воздух с пылью. В воздухе они или погибают, или вновь оседают в виде спор на поверхности земли и различных предметов. 
Содержание микроорганизмов в воздухе за​висит от различных факторов:

· чем выше от поверхности земли, тем меньше в воздухе микроорганизмов. Почти нет микроорганизмов в воздухе над поверхностью океанов, морей, над снежными равни​нами, лесами и горными вершинами. Но больше над сушей.
· количество микроорганизмов в воздухе зависит от близости к населенному пункту. В воздухе крупных городов микробов больше, чем в небольших населенных пунктах. 
· в теплое время года микроор​ганизмов в воздухе больше, чем в холодное.
· больше обсеменены микробами нижние слои воздуха (1 м3 воздуха содержит десятки тысяч микроорганизмов).
Состав микрофлоры воздуха различен. Наиболее распростране​ны в нем споры бактерий и грибов, а также патогенные микроор​ганизмы и вирусы. Через воздух передаются возбудители различных заболеваний — инфекции дыхательных путей, гриппа, туберкуле​за, менингита и др., а также микробы, вызывающие заражение технологического сырья и готовой продукции (плесневение муки и хлеба). 
Чистота воздуха в производственных помещениях  достигается с помощью микробиологических анализов проб воздуха. Очищают вентиляцией, влажной уборкой, бактерицидными лампами, дезинфицирующими средствами.

2. Микрофлора тела человека.
На коже человека и во внутренних органах постоянно обитают микробы. В результате общения с природой и с людьми у человека происходит «обменивание» микрофлорой. В орга​низм человека микробы поступают с пищей, водой, из воздуха.
Очень многообразна микрофлора полости рта. Температура, влаж​ность, щелочная реакция слюны, остатки пищи — все это благопри​ятствует развитию различных микроорганизмов. 
Во рту много мик​рококков, стрептококков, стафилококков, вибрионов, спирохет, палочек, дрожжей и др. Обильно обсеменены микробами зубной налет, зубы, пораженные кариесом, миндалины.
Ежедневная чистка зубов на ночь и утром, полоскание рта после приема пищи, здоровые зубы — все это убережет человека от многих заболеваний.
Органы дыхания постоянной микрофлоры не имеют и полностью зависят от содержания микробов во вдыхаемом воздухе.

Микрофлора желудочно-кишечного тракта обильна и многооб​разна. В кишечнике постоянно обитают кишечная палоч​ка, некоторые кокки. Поэтому все работники обществен​ного питания систематически подвергаются обследованию на бакте​рионосительство.
Руки человека загрязняются микробами из окружающей среды (воздух, предметы). На руках обнаружи​ваются различные микробы опасные для здоровья человека, вызы​вающие дизентерию, брюшной тиф, гепатит, сальмонеллез и др. На​личие на руках кишечной палочки свидетельствует о низкой сани​тарной культуре человека, не соблюдающего санитарные правила личной гигиены (не моет руки перед едой, перед приготовлением пищи, после туалета), о неудовлетворительных санитарно-гигиени​ческих условиях труда и быта.

Поддержание нормального состояния здоровья, чистота рук, все​го тела, ротовой полости необходимы для всех людей, особенно ра​ботников общественного питания.
                          Вопросы для самоконтроля

1. Микрофлора почвы.
2. Микрофлора воды.

3. Микрофлора воздуха.

4. Микрофлора тела человека.

1.1.1.5 Микробиология основных пищевых продуктов.

Пищевые продукты являются благоприятной средой для разви​тия микробов. Знание характера микрофлоры продуктов питания и микробиологических процессов, происходящих в них, необходимы работникам общественного питания для организации правильного хранения, обработки сырья, приготовления блюд и реализации го​товой пищи.

   1) Микробиология мяса и мясопродуктов.
Мышцы и  кровь здорового скота микробов не содержат. Мясо заг​рязняется микробами при обработке его на мясокомбинатах. В процессе убоя скота, первичной обработки туш микробы со шкуры животных, из кишечника, с орудия убоя и обработки попадают на поверхность, а через лимфатические, кровеносные сосуды, проникают внутрь мясных туш. Обсеменение туш увеличивается при транспортировке их. 
Развитию микробов способствуют повышенная темпе​ратура и влажность окружающего воздуха.
Замедляет действие микробов  и их развитие:

· Низкая температура туш;

· Упитанность животного;

· Большое количество жира

· Наличие корочки подсыхания на поверхности туш
На 1 см2 поверхности мяса обнаруживают до нескольких сотен тысяч микробов, в основном такие как: гнилостная палочка, саль​монеллы, кишечная палочка, плесневые грибы. 
Для сохранения качества мясных туш, кусков мяса следует строго соблюдать условия и сроки хранения его.
Мясной фарш имеет микрофлору намного обильнее, чем куски мяса, т.к. увеличивается поверхность соприкосновения фарша с воз​духом, мясорубкой, происходит разрушение ткани, частичное выте​кание сока мяса, что создает благоприятные условия для размноже​ния и развития микробов. Поэтому хранить фарш следует непродол​жительно и при низкой температуре.
Мясо птицы представляет большую санитарную опасность, чем мясо животных, т.к. птица часто поступает полупотрошеной: с головой, ножками, внутренними органами, в которых обнаружива​ют много микроорганизмов. Кроме того, птица, особенно водоплава​ющая (гуси, утки), в кишечнике имеет много сальмонелл, которые при обработке (удалении кишечника) и предубойном голодании птицы обсеменяют всю тушку.

На предприятиях общественного питания для обработки домаш​ней птицы организуют специальные рабочие места.

Мясные субпродукты сильно загрязнены микроорганиз​мами, такой же природы как и у мяса, в результате попадания их из внешней среды на наружные органы при жизни животных (ноги, хвосты, головы, уши) и повышенного содержания влаги (печень, ночки, мозги). Поэтому субпродукты в общественное питание посту​пают всегда замороженными и обрабатывают их в мясном цехе на отдельных рабочих местах.
Колбасные изделия обсеменены микробами как внутри так и снаружи. Внутрь батонов микробы попадают с колбасным фаршем, который обсеменяется в процессе его приготовления. В процессе тепло​вой обработки колбас (варка паром, копчение горячим дымом) боль​шинство этих микробов погибает. Жизнеспособными остаются споры бацилл, среди которых особенно опасны споры ботулинуса. При хранении колбас необходимо соблюдать условия, сроки хранения.
Наименее стойки при хранении группа вареных колбас, зельцы, студни, особенно приготовленные из низших сортов мяса или из сильно обсемененного микробами сырья (обрезь, субпродукты). Кроме того, эти изделия имеют повышенную влажность.
Полукопченые, варенокопченые, копченые колбасы более стой​ки в хранении в связи с меньшей обсемененностью микробами вы​сококачественного сырья, меньшей влажностью, большим содержа​нием соли и обработкой веществами дыма при копчении.
         2) Микробиология рыбы и рыбных продуктов.
Рыба является скоропортящимся продуктом, т.к. она сильно обсе​менена микробами снаружи, внутри кишечника и в жабрах головы. После улова все эти микробы проникают внутрь ткани рыбы, вызы​вая ее порчу. Значительное обсеменение микробами ткани рыбы про​исходит от больных экземпляров рыб при их разделке, переработке и хранении.
В рыбе обнаруживают микрококки, сарцины, (бактерии шаровидной формы) гнилостные палоч​ки. Особенно опасна палочка ботулинуса, вызывающая тяжелое от​равление — ботулизм. Для предупреждения этого отравления вылов​ленную крупную рыбу (осетровые) немедленно потрошат и замора​живают, предотвратив этим выделение опасного для жизни человека токсина (яда) ботулинуса.
Свежезамороженная рыба хранится дольше, т.к. микро​биологические процессы приостанавливаются или идут замедленнее, вызывая иногда развитие на поверхности рыб плесневых грибов в виде одиночных точечных колоний.

О свежести рыбы судят по запаху, цвету жабр и консистенции ткани.
Соленая, вяленая, копченая рыба более стойка при хра​нении, т.к. процесс производства ее (соль, обезвоживание, вещества дыма) создает неблагоприятные условия для развития микробов.
Нерыбные продукты моря (ракообразные, двустворча​тые моллюски, головоногие) обсеменены микробами морской воды, ила, из кишечника самих животных, что делает их скоропортящи​мися, легко поддающимися гниению под действием гнилостных мик​робов. Известны случаи возникновения пищевых инфекций (брюш​ного тифа) и пищевых отравлений при употреблении людьми мяса сырых моллюсков (устриц).

          3) Микробиология стерилизованных баночных консервов. 
Герметично закрытые консервы из овощей, плодов, мяса, рыбы, подвергнутые, стерилизации с соблюдением установленного режима (время, темпе​ратуры), микробов не содержат и стойки при хранении.
Однако известно, что баночные консервы могут вызывать мик​робные отравления и порчу продукта в них. Это вызвано тем, что в консервах обнаруживают споровые бактерии, с более высокой ус​тойчивостью к режиму стерилизации: споры картофельной палочки, масляно-кислых бактерий и споры ботулинуса. Сохранив жизнеспо​собность, эти микроорганизмы в результате развития выделяют уг​лекислый газ, водород, сероводород, которые вспучивают консерв​ную банку. Такое явление называют — биологический бомбаж.
 Бомбажные банки могут быть ядовиты из-за содержания токсина, выделенного палочкой ботулинуса, и подлежат уничтожению.
Некоторые споровые анаэробные микробы, сохранившие жизнь после недостаточной стерилизации могут портить содержимое кон​сервов без образования газов, без внешних измене​ний банки. Такая порча консервов обнаруживается при вскрытии банки и называется плоским скисанием. Это наблюдается чаще всего у консервов со слабокислым содержимом: зеленый горошек, мясные и колбасные консервы, консервы детского питания.
               4) Микробиология молока и молочных продуктов.
Молоко является прекрасной средой для развития микроорганиз​мов, которые попадают в него с вымени и шерсти животных, с рук доярок, подстилки скотного двора, инвентаря и т.д.

В 1 мл молока обнаруживают несколько сотен тысяч микробов. При охлаждении молока до +3°С количество микробов уменьшается под действием бактерицидных веществ свежевыдоенного молока в течение 2—40 часов. Затем наступает быстрое развитие всех микробов с преобладанием развития молочно-кислых бактерий. В молоке на​капливается молочная кислота и антибиотики выделяемые этими микробами, что приводит к уничтожению всех микроорганизмов, и молочно-кислых бактерий. Молоко прокисает, создаются благоприятные условия для развития плесневых грибов, а затем и гнилостных микробов. Происходит гни​лостная порча молока.
В пастеризованном молоке (нагретого до 63—90° С) по​чти все молочно-кислые бактерии и бактерицидные вещества поги​бают, но споровые формы микробов сохраняются. Дополнительное обсеменение молока гнилостными или болезнетворными микробами приводит к порче молока и делает его опасным для здоровья. Поэто​му пастеризованное молоко требует определенного режима хранения (+4°Сдо36ч).
Стерилизованное молоко (нагретое до 140° С за несколько секунд), приготовленное из свежего качественного молока, микро​бов не содержит и поэтому в герметичной упаковке сохраняется до 4-х месяцев.
В молоко могут попадать болезнетворные микробы — возбудители дизентерии, брюшного тифа,туберкулеза. Поэтому в общественном питании молоко обязательно кипятят.
Сухое молоко— неблагоприятная среда для развития микро​бов, хотя в нем сохраняются все споры бацилл, термостойкие неспо​ровые виды микрококков, стрептококков, некоторые молочно-кис​лые бактерии, плесневые грибы. Эти микробы могут вызвать при сильном увлажнении молока плесневение, прокисание его.
Сгущенное  молоко хорошо сохраняется, т.к. большая кон​центрация сахара и стерилизация убивают большинство микробов. Сильно обсемененное сырье, из которого изготовлено сгущенное молоко, может привести к забраживанию или гниению его.
Кисло-молочные продукты содержат в себе микроорга​низмы, входящие в состав заводской закваски, дрожжей - для кефира и кумыса. Кроме того, микрофлора кисло-молочных продуктов зависит от микробов молока и санитар​ного состояния оборудования.
Сыры содержат микроорганизмы закваски и процесса созрева​ния, под действием которых протекает молочно-кислое и пропионово-кислое брожение внутри сыров. К концу созревания молочно-кислое брожение снижается, а пропионово-кислое увеличивается, вызывая гидролиз белков, накопление различных кислот, образование глаз​ков, появление вкуса, аромата, консистенции сыров.
          5) Микробиология пищевых жиров.
Сливочное масло, содержащее много воды, белков, углево​дов, обсеменено сотнями тысяч гнилостных, молочно-кислых бактерий, а в кисло-сливоч​ном масле, кроме того, содержатся и ароматообразующие кокки. Жирорасщепляющие бактерии могут вызывать прогоркание жиров, придавая маслу горький вкус. Поэтому сливочное масло хранится не долго (до 10 суток) при температуре + 4°С.
Жиры топленые животные и растительные мас​ла, содержащие мало влаги (до 0,3 %), стойки к воздействию мик​робов, а следовательно хорошо хранятся.
6) Микробиология яиц и яичных продуктов.
Яйцо обсеменяется микроорганизмами во время снесения. Внут​реннее содержимое яйца здоровой птицы долго остается без микро​бов, благодаря естественному иммунному веществу яйца - лизоциму, высохшей пленки на поверхности яйца и подскорлупной оболочки, препятствующих проникновению микробов внутрь. В процес​се хранения защитные силы яйца слабеют, надскорлупная и подскорлупная оболочки разрушаются. Микробы (кишечная палочка, про​тей, стафилококки, плесневые грибы) через поры проникают в яйцо, подвергая его порче: гниению белка с выделением неприятного за​паха (аммиак, сероводород), плесневению с появлением черных пя​тен под скорлупой.
У больной птицы, часто водоплавающей, в кишечнике могут со​держаться сальмонеллы, обсеменяющие яйцо внутри при формиро​вании его в организме птицы и на скорлупе. Такое яйцо вызывает у людей заболевание — сальмонеллез. 
Меланж (смесь белка и желтка) является скоропортящимся яичным продуктом, по​этому поступает в общественное питание всегда в замороженном виде и используется только в тесто, изделия из которого подвергают дли​тельной тепловой обработке. Поступающий в общественное питание меланж, по стандарту не должен содержать болезнетворных микро​бов и кишечной палочки.
Яичный порошок содержит несколько сот тысяч микроор​ганизмов в 1 г продукта, в том числе, обнаруживают кишечную палочку, сальмонеллы, гнилостную палочку (протей). Яичный по​рошок следует хранить сухим (влаги до 8,5 %), а в разведенном виде быстро подвергать тщательной тепловой обработке при высо​кой температуре.

              7) Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки.
Свежие овощи, плоды обильно обсеменены микроорганиз​мами, попадающими на них из почвы, воды и воздуха. Благодаря кожице, органическим кислотам сока, гликозидам, эфирным мас​лам, фитонцидам, свежие овощи и плоды обладают стойким имму​нитетом, который усиливается, находящимися на поверхности ово​щей и плодов, дрожжами, уксусно-кислыми, молочно-кислыми и другими бактериями.
Порча овощей и плодов происходит в результате перезревания при длительном хранении и нарушении целостности их покрова. Мик​робы внедряются внутрь мякоти и вызывают вначале плесневение, а затем гниение плодов.
На поверхности всех овощей и плодов могут быть патогенные (болезнетворные) бактерии, вызывающие дизентерию, брюшной тиф, холеру. Поэтому овощи, плоды, идущие в пищу в сыром виде, тре​буют тщательного мытья.
Квашеные овощи, плоды содержат молочно-кислые, уксусно-кислые бактерии, дрожжи, которые образуют большое коли​чество молочной, уксусной кислоты, этилового спирта, углекисло​го газа, эфиров, придающие квашеной продукции приятный вкус и аромат.
Хранение квашеных овощей и плодов при низкой температуре (около +3°С) способствует сохранению их качества.
                8) Микробиология зернопродуктов.
Крупа, мука в основном обсеменены бактериями, плесневы​ми грибами, дрожжами до 1 миллиона клеток в 1 г продуктов.
Попадая из почвы, пыли, споры грибов хорошо сохраняются даже при малой влажности крупы и муки (до 15 %), не оказывая влияния на качество продуктов. При увлажнении зернопродуктов споры плес​невых грибов прорастают, развиваются, разрушая углеводы, белки, жиры крупы и муки, появляется неприятный вкус, запах и комко​ватость этих продуктов. Молочно-кислые бактерии вызывают повы​шенную кислотность муки.

Хлеб и хлебопродукты производят с помощью дрожжей и молочно-кислых бактерий, которые обеспечивают пористость хле​ба за счет образующегося углекислого газа, вкус и аромат за счет образующихся молочной кислоты, спирта, эфиров и других веществ.
Микроорганизмы, попадающие в тесто с мукой, из воздуха, с оборудования, погибают при выпечке изделий, но споры их остают​ся и в дальнейшем портят качество хлеба при нарушении санитарно-гигиенических правил хранения его.
Готовый печеный хлеб при повышенной влажности и температу​ре хранения может дополнительно обсемениться микроорганизма​ми и подвергаться порче в виде картофельной, меловой болезней, плесневения.

Вопросы для самоконтроля

1. Микробиология мяса и мясопродуктов.

2. Микробиология рыбы и рыбных продуктов.

3. Микробиология стерилизованных баночных консервов.

4. Микробиология молока и молочных продуктов.

5. Микробиология пищевых жиров.

6. Микробиология яиц и яичных продуктов.

7. Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки.

8. Микробиология зернопродуктов.

1.1.2 Теоретические основы физиологии питания.
1.1.2.1  Пищевые вещества и их значение.

Организм человека состоит из белков (19,6 %), жиров (14,7 %), углеводов (1 %), минеральных веществ (4,9 %), воды (58,8 %). Он постоянно расходует эти вещества на образование энергии, необхо​димой для функционирования внутренних органов, поддержания тепла и осуществления всех жизненных процессов, в том числе физичес​кой и умственной работы.

1.Белки
Это сложные органические соединения из аминокислот, в со​став которых входят углерод (50-55 %), водород (6-7 %), кисло​род (19-24 %), азот (15-19 %), а также могут входить фосфор, сера, железо и другие элементы.
Белки - наиболее важные биологические вещества живых орга​низмов. Они служат основным пластическим материалом, из которо​го строятся клетки, ткани и органы тела человека. Белки составляют основу гормонов, ферментов, антител и других образований, вы​полняющих сложные функции в жизни человека (пищеварение, рост, размножение, иммунитет и др.), способствуют нормальному обмену в организме витаминов и минеральных солей. Белки участвуют в образовании энергии, особенно в период больших энергетических затрат или при недостаточном количестве в питании углеводов и жиров, покрывая 12 % от всей потребности организма в энергии. Энергетическая ценность 1 г белка составляет 4 ккал.

При недостатке белков в организме возникают серьезные нару​шения: замедление роста и развития детей, изменения в печени взрос​лых, деятельности желез внутренней секреции, состава крови, ос​лабление умственной деятельности, снижение работоспособности и сопротивляемости к инфекционным заболеваниям.

Аминокислоты по биоло​гической ценности делят на незаменимые и заменимые.

Незаменимых аминокислот восемь — лизин, триптофан, метио-нин, лейцин, изолейцин, валин, треонин, фенилаланин; для детей нужен также гистидин. Эти аминокислоты в организме не синтезиру​ются и должны обязательно поступать с пищей в определенном со​отношении, т.е. сбалансированными. Особенно ценны незаменимые аминокислоты триптофан, лизин, метионин, содержащиеся в основ​ном в продуктах животного происхождения, соотношение которых в пищевом рационе должно составлять 1:3:3.

Заменимые аминокислоты (аргинин, цистин, тирозин, аланин, серии и др.) могут синтезироваться в организме человека из других аминокислот.
Белок, содержащий все восемь незаменимых аминокислот назы​вают полноценным. Источником полноценных белков являются все животные продукты: молочные, мясо, птица, рыба, яйца.
Растительные продукты содержат белков меньше и они в основ​ном неполноценные, кроме бобовых (особенно соя), в которых содер​жится много полноценных белков.

Суточная норма потребления белка для людей трудоспособного возраста составляет всего 58—117 г в зависимости от пола , возраста и характера труда человека. Белки животного происхождения долж​ны составлять 55 % суточной нормы. Кроме того, при составлении рациона питания следует учитывать сбалансированность аминокис​лотного состава пищи. Наиболее благоприятный аминокислотный со​став представлен в сочетании таких продуктов, как хлеб и каша с молоком, пирожки с мясом, пельмени.
2. Жиры
Это сложные органические соединения, состоящие из глицерина и жирных кислот, в которых содержатся углерод, водород, кислород. Жиры относят к основным пищевым веществам, они являются обя​зательным компонентом в сбалансированном питании.

Жир входит в со​став клеток и тканей как пластический материал, используется орга​низмом как источник энергии (30 % всей потребности организма в энергии). Энергетическая ценность 1 г жира составляет 9 ккал. Жиры снабжают организм витаминами А и D, биологически активными веществами (фосфолипиды, токоферолы, стерины), придают пище сочность, вкус, повышают ее питательность, вызывая у человека чувство насыщения.
Остаток поступившего жира после покрытия потребности орга​низма откладывается в подкожной клетчатке в виде подкожно-жи​рового слоя и в соединительной ткани, окружающей внутренние органы. Как подкожный, так и внутренний жир являются основ​ным резервом энергии (запасной жир) и используется организмом при усиленной физической работе. Подкожно-жировой слой пре​дохраняет организм от охлаждения, а внутренний жир защищает внутренние органы от ударов, сотрясений и смещений. При недо​статке в питании жиров наблюдается ряд нарушений со стороны центральной нервной системы, ослабевают защитные силы орга​низма, снижается синтез белка, повышается проницаемость капиляров, замедляется рост и т.д.
Жирные кислоты делят на пре​дельные или насыщенные (т.е. до предела насыщенные водородом) и непредельные или ненасыщенные.

Насыщенные жирные кислоты (стеариновая, пальмитиновая, кап​роновая, масляная и др.)обладают невысокими биологическими свой​ствами, легко синтезируются в организме, отрицательно влияют на жировой обмен, функцию печени, способствуют развитию атероск​лероза, так как повышают содержание холестерина в крови. 
Ненасыщенные жирные кислоты (олеиновая, линолевая, линолено-вая, арахидоновая и др.) представляют собой биологически активные соединения, способные к окислению и присоединению водорода и других веществ. Наиболее активны из них: линолевая, линоленовая и арахидоновая, называемые полиненасыщенными жирными кислотами. По своим биологическим свойствам их относят к жизненно важным веществам и называют витамином F. 
Биологическая ценность жира зависит также от содержания в нем различных жирорастворимых витаминов А и D (жир рыбы, сливоч​ное масло), витамина Е (растительные масла) и жироподобных ве​ществ: фосфатидов и стеринов.

Фосфатиды являются наиболее биологически активными веще​ствами. К ним относят лецитин, кефалин и др. Они влияют на про​ницаемость клеточных мембран, на обмен веществ, на секрецию гор​монов, процесс свертывания крови. Фосфатиды содержатся в мясе, желтке яйца, печени, в пищевых жирах, сметане.
Стерины являются составной частью жиров. В растительных жирах они представлены в виде бета-стерола, эргостерола, влияющих на профилактику атеросклероза.
В животных жирах стерины содержатся в виде холестерина, кото​рый обеспечивает нормальное состояние клеток, участвует в образо​вании половых клеток, желчных кислот, витамина D3 и т.д.
Холестерин, кроме того, образуется в организме человека. При нормальном холестериновом обмене количество поступающего с пи​щей и синтезируемого в организме холестерина равно количеству холестерина распадающегося и выводимого из организма 
3.Углеводы
Это органические соединения, состоящие из углерода, водорода и кислорода, синтезирующиеся в растениях из углекислоты и воды под действием солнечной энергии.

Углеводы, обладая способностью окисляться, служат основным ис​точником энергии, используемой в процессе мышечной деятельности человека. Энергетическая ценность 1 г углеводов составляет 4 ккал. Они покрывают 58 % всей потребности организма в энергии. Кроме того, углеводы входят в состав клеток и тканей, содержатся в крови и в виде гликогена (животного крахмала) в печени. В организме углево​дов мало (до 1 % массы тела человека). Поэтому для покрытия энерге​тических затрат они должны поступать с пищей постоянно.
В случае недостатка в питании углеводов при больших физичес​ких нагрузках происходит образование энергии из запасного жира, а затем и белка организма. При избытке углеводов в питании жировой запас пополняется за счет превращения углеводов в жир, что приво​дит к увеличению массы человека.

Источником снабжения организма углеводами являются расти​тельные продукты, в которых они представлены в виде моносахари​дов, дисахаридов и полисахаридов.

Моносахариды — самые простые углеводы, сладкие на вкус, растворимые в воде. К ним относят глюкозу, фруктозу и галактозу.

Глюкоза содержится во многих плодах и ягодах (виноград) и об​разуется в организме при расщеплении дисахаридов и крахмала пищи. 
Фруктоза, обладая теми же свойствами, что и глюкоза, более благоприятна для организма человека. Она втрое слаще глюкозы и вдвое сахарозы, что позволяет, не снижая уровня сладости пищи, употреблять меньше Содержится фруктоза в меде, яблоках, грушах, арбу​зе, смородине и т.п

Галактоза в свободном виде в пищевых продуктах не встречается, является составной частью молочного сахара (лактозы), обладает слабо выраженным сладким вкусом. Как и фруктоза, благоприятна для организма, не повышает содержание сахара в крови.

Дисахариды (сахароза, лактоза и мальтоза) — это углеводы, сладкие на вкус, растворимые в воде, расщепляются в организме человека на две молекулы моносахаридов с образованием из сахаро​зы — глюкозы и фруктозы, из лактозы — глюкозы и галактозы, из мальтозы — двух молекул глюкозы.
Сахарозу (свекловичный сахар) человек употребляет в основном в виде сахара, в котором ее 99,9 %, кроме того, она содержится в свекле, моркови, сливах, абрикосах, бананах.
Лактоза (молочный сахар) в организм поступает с молоком и молочными продуктами, благоприятно действует на жизнедеятель​ность молочно-кислых бактерий в кишечнике, подавляя тем самым развитие гнилостных микробов.
Мальтоза (солодовый сахар) в природных пищевых продуктах не содержится. В организме человека в процессе пищеварения мальтоза образуется как промежуточное вещество при гидролизе крахмала до глюкозы.
Полисахариды — это сложные углеводы, состоящие из мно​гих молекул глюкозы, не растворимые в воде, обладают несладким вкусом. К ним относят крахмал, гликоген, клетчатку.
Крахмал в организме человека под действием ферментов пищева​рительных соков расщепляется до глюкозы, постепнно удовлетворяя потребность организма в энергии на длительный период. 

Гликоген поступает в организм человека в малых дозах, так как он содержится в небольших количествах в пище животного проис​хождения (печени, мясе). В процессе пищеварения гликоген пищи расщепляется до глюкозы. В организме человека гликоген образуется из глюкозы и накапливается в печени в качестве запасного энерге​тического материала. 
Клетчатка в организме человека не переваривается из-за отсут​ствия в пищеварительных соках фермента целлюлазы, но, проходя по органам пищеварения, стимулирует перистальтику кишечника, выводит из организма холестерин, создает условия для развития по​лезных бактерий, способствуя тем самым лучшему пищеварению и усвоению пищи. 
Инулин в организме человека в процессе пищеварения расщепляет​ся до фруктозы, которая не повышает содержание сахара в крови и быстро превращается в гликоген. Содержится инулин в топинамбуре, в корне цикория, которые рекомендуют больным сахарным диабетом.
Пектиновые (углеводоподобные) вещества, попадая в организм человека с овощами, фруктами, стимулируют процесс пищеварения и способствуют выведению из организма вредных веществ. Пектиновых веществ много в яблоках, сливе, крыжовнике, клюкве.
Суточная норма потребления углеводов для трудоспособного на​селения составляет всего 257—586 г в зависимости от возраста, пола и характера труда. Легкоусвояемые углеводы для людей умственно​го труда и пожилых должны составлять 15 %, а для людей физичес​кого труда 20 % суточной нормы углеводов; 75 % этой нормы -полисахариды, в основном в виде крахмала; 5 % пектиновых ве​ществ и клетчатки.
4. Витамины
Это низкомолекулярные органические вещества различной хими​ческой природы, выполняющие роль биологических регуляторов жиз​ненных процессов в организме человека.

Витамины участвуют в нормализации обмена веществ, в образо​вании ферментов, гормонов, стимулируют рост, развитие, выздо​ровление организма.
Они имеют большое значение в формировании костной ткани (вит. D), кожного покрова (вит. А), соединительной ткани (вит. С), в раз​витии плода (вит Е), в процессе кроветворения (вит. В12, Вд) и т.д.

Некоторые витамины в организме не синтезируются и не откла​дываются в запас, поэтому должны обязательно вводиться с пищей (С, В,, Р). Часть витаминов может синтезироваться в организме (В2, В6, В9, РР, К).
Отсутствие витаминов в питании вызывает заболевание под об​щим названием авитаминозы. При недостаточном потреблении вита​минов с пищей возникают гиповитаминозы, которые проявляются в виде раздражительности, бессонницы, слабости, снижения трудо​способности и сопротивляемости к инфекционным заболеваниям. Избыточное потребление витаминов А и D приводит к отравлению организма, называемому гипервитаминозом.
В зависимости от растворимости все витамины делят на: 1) водо​растворимые С, Р, В,, В2, В6, Вд, РР и др.; 2) жирорастворимые — A, D, Е, К; 3) витаминоподобные вещества — U, F, В4 (холин), В,5 (пангамовая кислота) и др.
Витамин С (аскорбиновая кислота) играет большую роль в окислительно-восстановительных процессах организма, влия​ет на обмен веществ. Недостаток этого витамина снижает сопротив​ляемость организма к различным заболеваниям. Отсутствие его при​водит к заболеванию цингой. Норма потребления в сутки витамина С 70— 100 мг. Он содержится во всех растительных продуктах, особенно его много в шиповнике, черной смородине, красном перце, зелени петрушки, укропе.
Витамин Р (биофлавоноид) укрепляет капилляры и сни​жает проницаемость кровеносных сосудов. Он содержится в тех же продуктах, что и витамин С. Суточная норма потребления 35—50 мг.
5. Минеральные вещества
Минеральные, или неорганические, вещества относят к числу не​заменимых, они участвуют в жизненно важных процессах, протека​ющих в организме человека: построении костей, поддержании кис​лотно-щелочного равновесия, состава крови, нормализации водно-солевого обмена, деятельности нервной системы.

В зависимости от содержания в организме минеральные вещества делят на:
Макроэлементы, находящиеся в значительном количестве
(99% от общего количества минеральных веществ, содержащихся
в организме): кальций, фосфор, магний, железо, калий, натрий,
хлор, сера.
Микроэлементы, входящие в состав тела человека в малых до​зах: йод, фтор, медь, кобальт, марганец;
Ультрамикроэлементы, содержащиеся в организме в ничтожных количествах: золото, ртуть, радий и др.
Кальций участвует в построении костей, зубов, необходим для нормальной деятельности нервной системы, сердца, влияет на рост. Солями кальция богаты молочные продукты, яйца, капуста, свекла. 

Фосфор участвует в обмене белков и жиров, в формировании костной ткани, влияет на центральную нервную систему. Содержит​ся в молочных продуктах, яйцах, мясе, рыбе, хлебе, бобовых. 
Магний влияет на нервную, мышечную и сердечную деятель​ность, обладает сосудорасширяющим свойством. Содержится в хлебе, крупах, бобовых, орехах, какао-порошке. 

Железо нормализует состав крови (входя в гемоглобин) и яв​ляется активным участником окислительных процессов в организме. Содержится в печени, почках, яйцах, овсяной и гречневой крупах, ржаном хлебе, яблоках. Суточная потребность в железе 0,018 г.

Калий участвует в водном обмене организма человека, усили​вая выведение жидкости и улучшая работу сердца. Содержится в су- хих фруктах (кураге, урюке, черносливе, изюме), горохе, фасоли, картофеле, мясе, рыбе. 

Натрий вместе с калием регулирует водный обмен, задержи​вая влагу в организме, поддерживает нормальное осмотическое дав​ление в тканях. В пищевых продуктах натрия мало, поэтому его вводят с поваренной солью.
Хлор участвует в регуляции осмотического давления в тканях и в образовании соляной кислоты (НС1) в желудке. Поступает хлор с поваренной солью. 
Сера входит в состав некоторых аминокислот, витамина Вр гор​мона инсулина. Содержится в горохе, овсяной крупе, сыре, яйцах, мясе, рыбе. 

Йод участвует в построении и работе щитовидной железы. Боль​ше всего йода сконцентрировано в морской воде, морской капусте и морской рыбе. 
Фтор принимает участие в формировании зубов и костного ске​лета, содержится в питьевой воде. 
Медь и кобальт участвуют в кроветворении. Содержатся в небольших количествах в пище животного и растительного проис​хождения.
Для поддержания в организме кислотно-щелочного равновесия необходимо правильно сочетать в питании продукты, содержащие минеральные вещества щелочного действия (Са, Mg, К, Na), кото​рыми богаты молоко, овощи, фрукты, картофель, и кислотного действия (Р, S, C1), которые содержатся в мясе, рыбе, яйцах, хле​бе, крупе.
6. Вода
Вода играет важную роль в жизнедеятельности организма челове​ка. Она является самой значительной по количеству составной час​тью всех клеток (2/3 массы тела человека). Вода — это среда, в которой существуют клетки и поддерживается связь между ними, это основа всех жидкостей в организме (крови, лимфы, пищеварительных соков). При участии воды происходят обмен веществ, терморегуляция и дру​гие биологические процессы. 

Питьевая вода по качеству должна отвечать требованиям действу​ющего ГОСТа «Вода питьевая».
Водный обмен в организме регулируется центральной нервной системой и тесно связан с минеральным обменом солей калия и натрия. При большой потере воды организмом с потом или повы​шенном потреблении поваренной соли меняется осмотическое дав​ление плазмы крови, которое влечет за собой возбуждение в коре головного мозга, в результате чего появляется чувство истинной жажды, регулирующее потребление воды человеком. Ложная жаж​да, обусловленная сухостью во рту, в отличие от истинной, не требует поступления воды в организм. Для снятия этого ощущения достаточно усилить слюноотделение кислым продуктом или смо​чить рот водой.
Вопросы для самоконтроля

1. Значение пищевых веществ.
2. Белки. Их роль в организме человека.
3. Жиры. Их роль в организме человека.
4. Углеводы. Их роль в организме человека.
5. Витамины. Их роль в организме человека.
6. Жирорастворимые витамины.
7. Водорастворимые витамины.

8. Минеральные вещества. Их роль в организме человека.

9. Вода. Её роль в организме человека.

1.1.2.2. Пищеварение и усвояемость пищи.
Процесс пищеварения
Пищеварение — совокупность процессов, обеспечивающих физи​ческое изменение и химическое расщепление пищевых веществ на простые составные водорастворимые соединения, способные легко всасываться в кровь и участвовать в жизненно важных функциях организма человека.
Пищеварительный аппарат человека со​стоит из следующих органов: ротовая по​лость (ротовое отверстие, язык, зубы, же​вательные мышцы, слюнные железы, же​лезы слизистой оболочки полости рта), глотка, пищевод, желудок, двенадцати​перстная кишка, поджелудочная железа, печень, тонкий кишечник, толстый ки​шечник с прямой кишкой (рис. 1). Пище​вод, желудок, кишечник состоят из трех оболочек: внутренней — слизистой, в ко​торой расположены железы, выделяющие слизь, а в ряде органов — и пищевари​тельные соки; средней — мышечной, обес​печивающей путем сокращения передви​жение пищи; наружной — серозной, вы​полняющей роль покровного слоя.
Пищеварение в ротовой полости. Ротовая полость— это пере​дний начальный отдел пищеварительного аппарата. С помощью зу​бов, языка и мышц щек пища подвергается первоначальной механи​ческой переработке, а с помощью слюны — химической.

Слюна — пищеварительный сок слабощелочной реакции, выра​батываемый тремя парами слюнных желез (околоушными, подъя​зычными, подчелюстными) и поступающий в ротовую полость по протокам. Кроме того, слюна выделяется слюнными железами губ, щек и языка. 
Пища в ротовой полости находится сравнительно короткое вре​мя (10-25 с). Пищеварение во рту сводится в основном к образова​нию пищевого комка, подготовленного к проглатыванию. Хими​ческое воздействие слюны на пищевые вещества в ротовой полости ничтожно из-за непродолжительного пребывания пищи. Действие ее продолжается в желудке до полного пропитывания пищевого комка кислым желудочным соком. Пищевой комок с помощью координированных движений языка и щек продвигается к глотке, где совершается акт глотания. Из полости рта пища по​ступает в пищевод.
Пищевод — мышечная трубка длиной 25—30 см, по которой бла​годаря сокращению мускулатуры пищевой комок передвигается к желудку за 1—9 с в зависимости от консистенции пищи.
Пищеварение в желудке. Желудок - самая широкая часть пище​варительного тракта — представляет собой полый орган, состоящий из входа, дна, тела и выхода. Входное и выходное отверстия закры​ваются мышечным валиком (жомом). Объем желудка взрослого чело​века составляет около 2 л, но может увеличиваться до 5 л. Внутрен​няя слизистая оболочка желудка собрана в складки, что увеличивает ее поверхность. 
Желудочный сок представляет собой бесцветную жидкость кислой реакции, содержащую 0,4—0,5 % соляной кислоты, которая активизирует ферменты желудочного сока и оказывает бактерицидное воздействие на микробы, попадающие в желудок с пищей.
Человеческий организм выделяет желудочного сока 1,5—2,5 л в сутки в зависимости от количества и состава пищи. Пища в желудке переваривается от 3 до 10 ч в зависимости от состава, объема, конси​стенции и способа ее обработки. 

После переваривания в желудке пищевая кашица небольшими порциями поступает в начальный отдел тонкого кишечника — две​надцатиперстную кишку, где пищевая масса подвергается активному воздействию пищеварительных соков поджелудочной железы, пече​ни и слизистой оболочки самой кишки.

Роль поджелудочной железы в процессе пищеварения.
Поджелудочная железа— пищеварительный орган, состо​ит из клеток, образующих дольки, которые имеют выводные прото​ки, соединяющиеся в общий проток. 
Пищеварительный с о к поджелудочной железы представ​ляет собой бесцветную прозрачную жидкость щелочной реакции. 
Роль печени в процессе пищеварения.
Печень — крупная железа массой до 1,5—2 кг, состоящая из клеток, вырабатывающих желчь до 1 л в сутки. Желчь — жидкость от светло-желтого до темно-зеленого цвета, слабощелочной реакции, активизирует фермент липазу поджелудочного и кишечного сока, эмульгирует жиры, способствует всасыванию жирных кислот, уси​ливает движение (перистальтику) кишечника, подавляет гнилост​ные процессы в кишечнике.

Желчь из печеночных протоков поступает в желчный пузырь — тонкостенный грушевидный мешок объемом 60 мл. В процессе пище​варения желчь из желчного пузыря по протоку вытекает в двенадца​типерстную кишку. Кроме процесса пищеварения печень участвует в обмене веществ, кроветворении, задерживании и обезвреживании ядовитых веществ, поступивших в кровь в процессе пищеварения. 
Пищеварение в тонком кишечнике.
Длина тонкого кишечника составляет 5—6 м. В нем завершается процесс пищеварения благодаря соку поджелудочной железы, желчи и кишечному соку, выделяемому железами слизистой оболочки ки​шечника (до 2 л в сутки).
В тонком кишечнике пищевая кашица (химус) перемешивается, распределяется тонким слоем по стенке, где происходит заключительный процесс пищеварения — всасы​вание продуктов расщепления пище​вых веществ ,а также витаминов, ми​неральных веществ, воды в кровь.
Здесь водные растворы питательных веществ, образовавшихся в процессе пищеварения, через слизистую обо​лочку желудочно-кишечного тракта проникают в кровеносные и лим​фатические сосуды.
В стенках тонкого кишечника имеются специальные органы вса​сывания — ворсинки, которых насчитывается 18—40 шт. на 1 мм2  Питательные вещества всасываются через поверхностный слой ворсинок. Аминокислоты, глюкоза, вода, минеральные вещества, ви​тамины, растворимые в воде, поступают в кровь. Глицерин и жир​ные кислоты в стенках ворсинок образуют капельки жира, свой​ственные человеческому организму, которые проникают в лимфу, а затем в кровь. Далее кровь по воротной вене поступает в печень, где очистившись от ядовитых веществ пищеварения, снабжает питатель​ными веществами все ткани и органы.
Роль толстого кишечника в процессе пищеварения. 
В толстый кишечник поступают непереваренные остатки пищи. Незначительное количество желез толстого кишечника выделяет ма​лоактивный пищеварительный сок, который частично продолжает переваривание пищевых веществ. В толстых кишках содержится боль​шое количество бактерий, вызывающих брожение остатков углево​дов, гниение остатков белка и частичное расщепление клетчатки. При этом образуется ряд вредных для организма ядовитых веществ (ин​дол, скатол, фенол, крезол), которые всасываются в кровь, а затем обезвреживаются в печени.

Состав бактерий толстого кишечника зависит от состава поступа​ющей пищи. В толстых кишках происходит всасывание в кровь основной массы воды, в результате чего содержимое кишечника уплотняется и перемещается к выходу. Удаление каловых масс из организма осуществляется через прямую кишку и называется дефекацией.
Усвояемость пищи
Пища переваренная, всосавшаяся в кровь и использованная для пластических процессов и восстановления энергии, называется ус​военной.
Из аминокислот переваренной пищи в организме образуется бе​лок, свойственный человеку, из глицерина и жирных кислот — жир, свойственный человеку. Глюкоза идет на образование энергии и откладывается в печени в виде запасного вещества — гликогена. Все эти процессы протекают при участии минеральных веществ, витаминов и воды.
Кулинарная обработка пищи способствует пищеварению, а следо​вательно, и ее усвоению. Пища протертая, отварная усваивается луч​ше пищи кусковой и сырой. Внешний вид, вкус, запах пищи усили​вают выделение пищеварительных соков, способствуя ее усвояемос​ти. Режим питания и правильное распределение суточного объема пищи в течение дня, условия приема пищи (интерьер столовой, веж​ливое, доброжелательное обслуживание, чистота посуды, опрятный внешний вид поваров), настроение человека также повышают ее ус​вояемость.
Вопросы для самоконтроля

1. Процесс пищеварения.
2. Пищеварение в ротовой полости.

3. Пищеварение в желудке.

4. Роль поджелудочной железы в процессе пищеварения.

5. Роль печени в процессе пищеварения.

6. Пищеварение в тонком кишечнике.

7. Роль толстого кишечника в процессе пищеварения.

8. Усвояемость пищи.
1.1.2.3 Обмен веществ и энергии.

Общее понятие об обмене веществ
Выделение энергии происходит в результате окисления сложных органических веществ, входящих в состав клеток, тканей и органов человека до образования более простых соединений. Расход этих пи​тательных веществ организмом называется диссимиляцией. Об​разующиеся в процессе окисления простые вещества (вода, углекис​лый газ, аммиак, мочевина) выводятся из организма с мочой, ка​лом, выдыхаемым воздухом, через кожу. Процесс диссимиляции находится в прямой зависимости от расхода энергии на физический труд и теплообмен.

Восстановление и создание сложных органических веществ кле​ток, тканей, органов человека происходит за счет простых веществ переваренной пищи. Процесс накопления этих питательных веществ и энергии в организме называется ассимиляцией. Процесс асси​миляции, следовательно, зависит от состава пищи, обеспечивающей организм всеми питательными веществами.

Процессы диссимиляции и ассимиляции протекают одновремен​но, в тесном взаимодействии и имеют общее название — процесс обмена веществ. Он складывается из обмена белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, витаминов и водного обмена.
Обмен веществ находится в прямой зависимости от расхода энер​гии (на труд, теплообмен и работу внутренних органов) и состава пищи.

Обмен веществ в организме человека регулируется центральной нервной системой непосредственно и через гормоны, вырабатывае​мые железами внутренней секреции. Так, на белковый обмен влияет гормон щитовидной железы (тироксин), на углеводный — гормон поджелудочной железы (инсулин), на жировой обмен — гормоны щи​товидной железы, гипофиза, надпочечников.
Суточный расход энергии человека
Для обеспечения человека пищей, соответствующей его энергети​ческим затратам и пластическим процессам, необходимо определить суточный расход энергии. За единицу измерения энергии человека принято считать килокалорию.
В течение суток человек тратит энергию на работу внутренних органов (сердца, пищеварительного аппарата, легких, печени, почек и т.д.), теплообмен и выполнение общественно полезной деятельно​сти (работа, учеба, домашний труд, прогулки, отдых). Энергия, зат​рачиваемая на работу внутренних органов и теплообмен, называется основным обменом. При температуре воздуха 20° С, полном покое, натощак основной обмен составляет 1 ккал в 1ч на 1 кг массы тела человека. Следовательно, основной обмен зависит от массы тела, а также от пола и возраста человека.

Вопросы для самоконтроля

1. Понятие «обмен веществ и энергии».

2. Процесс диссимиляции.

3. Процесс ассимиляции.

4. Суточный расход энергии человека.
1.1.2.4 Питание различных групп взрослого населения.
Рациональное сбалансированное питание. Нормы и принципы.
Питание человека должно быть рациональным сбаланси​рованным, т.е. соответствовать физиологическим потребностям орга​низма с учетом условий труда, климатических особенностей местно​сти, возраста, массы тела, пола и состояния здоровья человека.
Основные принципы сбалансированного питания следующие.

Первый принцип. Строгое соответствие энергетической ценности пищи энергозатратам организма. Человек должен получать с пищей столько энергии сколько тратит ее за определенный отрезок време​ни (сутки).
Второй принцип. Отдельные пищевые вещества сбалансированного питания (белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витами​ны и другие биологически активные компоненты) должны находит​ся в строго определенном соотношении.

Третий принцип. Соблюдение режима питания является важным показателем в сбалансированном питании.

Режим питания-это распределение пищи в течение дня по времени, калорийности и объему, т.е. кратность приема пищи и ин​тервалов между ними.

Пищу следует принимать в одни и те же часы. Большое значение при этом имеют условия питания и настроение человека.
Объем пищи, потребляемой в течение дня, составляет в среднем 2 5-3 5 кг 
Оптимальное распределение питания в течение дня показано в таблице ниже
Режим питания
	Прием пищи
	Часы приема пищи
	Трехразовое питание, %
	Четырехразо-вое питание,
%
	Пятиразовое питание для пожилых людей,  %

	
	
	
	I
	11
	

	
	
	
	вари​ант
	вари​ант
	

	1-й завтрак
	7-7.30
	30
	25
	25
	20

	2-й завтрак
	11-12
	-
	10
	-
	10

	Обед
	14-14.30
	45
	40
	40
	35

	Полдник
	16-16.30
	-
	-
	10
	10

	Ужин
	19-19.30
	25
	25
	25
	25


Четвертый принцип. Создание оптимальных условий для усвоения пищи человеком при составлении суточного рациона питания.
Продукты, содержащие белки животного происхождения, следу​ет планировать на первую половину дня, а молочно-растительную — на вторую. Жиры необходимо вводить такие, которые обеспечат орга​низм жирорастворимыми витаминами и ненасыщенными жирными кислотами (сливочное и растительное масло, сметана, молоко).

Для лучшего усвоения пища должна быть определенного объема и температуры, красиво оформленной, возбуждающей аппетит.
В меню завтрака включают разнообразные блюда, содержащие мясо, рыбу, крупы, овощи, жиры. Его можно делать дробным (1 и 2 завт​рак), уменьшая тем самым объем пищи и способствуя лучшему усвоению ее. В завтрак обязательно должны входить горячие напитки (чай, кофе, какао), возбуждающие секрецию желудочного сока.
На обед для возбуждения аппетита рекомендуют включать в меню разнообразные закуски, горячие супы вегетарианские или на бульонах; красиво оформленные вторые блюда из мяса, рыбы, овощей, круп, макаронных изделий. Завершать обед следует сладкими блюда​ми (кисель, компот, мусс, желе), которые уменьшают выделение пищеварительных соков и дают ощущение сытости.

На полдник и ужин подают легкоперевариваемые молочно-расти​тельные блюда (каши, салаты, пудинги, запеканки, сырники и т.д.), напитки (чай, молоко, кисломолочные продукты).
При составлении меню необходимо обеспечивать разнообразие блюд, а также учитывать время года, включая блюда из свежих овощей и фруктов в сыром виде с обязательным использованием зелени. Разно​образная пища дает организму возможность отобрать необходимые для жизнедеятельности биологически активные вещества.
1.1.2.5 Особенности питания детей и подростков.
Организм детей и подростков имеет ряд существенных особенно​стей. Ткани организма детей на 25 % состоят из белков, жиров, углеводов, минеральных солей и на 75 % из воды. Основной обмен у детей протекает в 1,5—2 раза быстрее, чем у взрослого человека. В организме детей и подростков, в связи с их ростом и развитием, процесс ассимиляции преобладает над диссимиляцией. В связи с уси​ленной мышечной активностью у них повышены общие энергети​ческие затраты.
Средний расход энергии в сутки (ккал) на 1 кг массы тела детей различного возраста и взрослого человека составляет: до 1 года — 100; от 1 до 3 лет - 100-90; 4-6 лет - 90-80; 7-10 лет - 80-70; 11 —13 лет - 70-65;  14-17 лет — 65-45; взрослых людей - 45.
Большое внимание в питании детей и подростков уделяют содер​жанию белка и его аминокислотному составу как основному пласти​ческому материалу, из которого строятся новые клетки и ткани. При недостатке белка в пище у детей задерживается рост, отстает умствен​ное развитие, изменяется состав костной ткани, снижается сопротив​ляемость к заболеваниям и деятельность желез внутренней секреции.

Суточная потребность в белке зависит от возраста ребенка. На 1 кг массы тела необходимо белка: детям в возрасте от 1 года до 3 лет — 4 г; 4-6 лет - 4-3,5 г; 7-10 лет - 3 г; 11-13 лет - 2,5-2 г; 14-17 лет — 2—1,5 г.
Белок животного происхождения должен составлять у детей млад​шего возраста 65-70 %, школьного - 60 % суточной нормы этого пищевого вещества. По сбалансированности незаменимых аминокис​лот лучшим продуктом белкового питания в детском возрасте счита​ется молоко и молочные продукты. Для детей до 3 лет в рационе питания ежедневно следует предусматривать не менее 600 мл моло​ка, а школьного возраста — не менее 500 мл. Кроме того, в рацион питания детей и подростков должны входить мясо, рыба, яйца, — продукты, содержащие полноценные белки с богатым аминокислот​ным составом.

Жиры играют важную роль в развитии ребенка. Они выступают в роли пластического, энергетического материала, снабжают организм витаминами A, D, Е, фосфатидами, полиненасыщенными жирными кислотами, необходимыми для развития растущего организма. Осо​бенно рекомендуют сливки, сливочное масло, растительное масло (5—10% общего количества).
У детей отмечается повышенная мышечная активность, в связи с чем потребность в углеводах у них выше, чем у взрослых, и должна составлять 10—15 г на 1 кг массы тела. В питании детей важное значе​ние имеют легкоусвояемые углеводы, источником которых являют​ся фрукты, ягоды, соки, молоко, сахар, печенье, конфеты, варенье. Количество Сахаров должно составлять 25% общего количества угле​водов. Однако избыток углеводов в питании детей и подростков при​водит к нарушению обмена веществ, ожирению, снижению устой​чивости организма к инфекциям.
В связи с процессами роста потребность в витаминах у детей по​вышена.
Особое значение в питании детей и подростков имеют витамины A, D как факторы роста. Источниками этих витаминов служат моло​ко, мясо, яйца, рыбий жир. В моркови, помидорах, абрикосах содер​жится провитамин А — каротин. Витамин С с витаминами групп В стимулирует процесс роста, повышает сопротивляемость организма к инфекционным заболеваниям.
Минеральные вещества в детском организме обеспечивают про​цесс роста и развития тканей, костной и нервной системы, мозга, зубов, мышц. Особое значение имеют кальций и фосфор.
Режим питания детей и подростков.
Соблюдение режима питания детей и подростков имеет большое значение для усвоения организ​мом пищевых веществ. Детям дошкольного возраста рекомендуют принимать пищу четыре раза в день, через каждые 3 ч, в одно и то же время, распределяя рацион питания следующим образом: завтрак — 25 %, обед — 35 %, полдник — 15 %, ужин — 25 %.
В школьном возрасте также целесообразно четырехразовое питание с равномерным распределением суточного рациона: завтрак — 25 %, второй завтрак — 20 %, обед - 35 %, ужин — 20 %. Важным оздорови​тельным мероприятием для детей-учащихся служит правильная организация питания в школе в виде горячих школьных завтраков и обедов в группах продленного дня, рацион которых должен состав​лять 50—70 % суточной нормы. Энергетическая ценность школьного питания должна соответствовать энергозатратам детей.
Четырехразовый режим питания школьников и учащихся ПУ ус​танавливают в зависимости от распорядка занятий. Для младших школьников завтраки организуют во вторую перемену, а для стар​ших — в третью.
Вопросы для самоконтроля

1. Основные принципы питания.
2. Режим питания.

3. Последствия недостаточного потребления пищевых веществ.

1.1.3 Основы санитарии.
1.1.3.1 1Пищевые инфекции 

Инфекция – это взаимодействие патогенных микроорганизмов с макроорганизмом (человеком, животным, растением) в определённых условиях, в результате чего может возникнуть инфекционное заболевание.

Микроорганизмы, вызывающие заболевания человека, называ​ются болезнетворными или патогенными.

Инфекционной болезнью называется процесс, происходящий в организме человека при проникновении в него патогенных микроор​ганизмов.
Инфекционные заболевания — это заболевания, характеризую​щиеся особыми признаками, они являются заразными, т.е. способ​ными передаваться от больных к здоровым.
Источники инфекций:

· больной человек и животное, выделения которых (кал, моча, мокрота и др.) содержат болезнет​ворные микробы. 
· бактерионоситель, т.е. человек в организме которого есть болез​нетворные микробы, но сам он остается практически здоровым.
Патогенные микроорганизмы передаются здоровому человеку че​рез почву, воздух, воду, предметы, пищу, насекомых и грызунов.

От момента про​никновения микробов в организм человека до проявления болезни проходит определенный период времени, называемый скрытым или инкубационным периодом. Продолжительность этого периода у раз​ных микробов различная. В скрытый период микроорганизмы разви​ваются с образованием ядовитых веществ — токсинов, которые вы​деляются микробами и разносятся по организму человека.
Иммунитет – это невосприимчивость организма к воздействию патогенных микробов. Организм способен препятствовать размножению в нём микробов и обезвреживать токсины.

Бывает естественным (врожденный или при​обретенный после болезни) или искусственным (создаваемый при​вивками).
 Искусственный иммунитет может быть активным (возни​кает после введения вакцины) и пассивным (появляется после вве​дения сывороток).
Для профилактики инфекционных заболеваний – гриппа, ящура, желудочно – кишечных – созданы специальные вакцины. Имеются иммунные сыворотки, обезвреживающие токсины бактерий – противостолбнячная, противостафилококковая и др.

Пищевые инфекции – заболевания, возникающие у человека от микробов, попавших в организм с пищей (или водой).

К пищевым инфекционным заболеваниям относят острые кишеч​ные инфекции (брюшной тиф, дизентерию, холеру, сальмонеллез и др.), которыми болеют только люди. Некоторые заболевания передаются человеку от больных животных (туберкулез, бруцеллез, ящур, сибирская язва и др.). Называются они зоонозами.
Вопросы для самоконтроля

1. Понятие «инфекции».
2. Источники инфекций.
3. Инкубационный период.

4. Иммунитет. Виды иммунитета.

5. Определение «пищевых инфекций».

1.1.3.2 Пищевые отравления.

1. Основные понятия. Классификация пищевых отравлений.
Пищевыми отравлениями (интоксикации) называют острые заболевания, возника​ющие от употребления пищи, содержащей ядовитые для организма вещества микробной и немикробной природы. 
В отличие от кишеч​ных инфекций пищевые отравления возникают у людей быстро и длятся несколько дней, но в отдельных случаях они принимают очень тяжелый характер и могут закончиться смертельным исходом. 
Большинство отравлений имеют сходные симптомы болезни: боли в животе, тошнота, рвота, повышенная температура, понос, голо​вокружение. Таким больным необходимо срочно вызвать врача и ока​зать первую медицинскую помощь в освобождении организма от ядов. Больному следует промыть желудок 3-5 стаканами чистой воды или слабым раствором марганцово-кислого калия, или раствором соды и вызвать искусственную рвоту.
Пищевые отравления не передаются от одного человека другому, т.е. они не являются заразными.
Пищевые отравления в зависимости от причины заболевания бы​вают микробного (бактериальные и микотоксикозы) и немикробно​го происхождения . 

Схема пищевых отравлений представлена ниже на рисунке 1.

Вопросы для самоконтроля

1. Что называют пищевыми отравлениями?

2. Отличие пищевых отравлений от пищевых инфекций.

3. Симптомы пищевых отравлений.

4. Классификация пищевых отравлений.

Рисунок 1- Пищевые отравления.
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1.1.3.3 Глистные заболевания
Глистные заболевания (гельминтозы) возникают у человека в результате поражения организма глистами (гельминтами), яйца или личинки которых попали с пищей, приготовленной с нарушением санитарных правил.
Глисты — простейшие черви, паразитирующие в различных орга​нах и тканях человека. Они бывают разных форм (круглые, плоские, кольчатые) и размеров (от нескольких миллиметров до нескольких метров). Мелкие глисты поражают различные органы человека: пе​чень, легкие, мышцы, сердце, мозг, а крупные в основном парази​тируют в кишечнике.
Глистные заболевания проявляются у человека в виде похудания, малокровия, задержки роста и умственного развития у детей и т.д.
Глисты в своем развитии проходят три стадии — яйца, личинки и взрослого гельминта. В большинстве случаев взрослую стадию разви​тия глисты проходят в организме человека (основной хозяин), а личиночную стадию — в организме животных или рыб (промежуточ​ный хозяин).
Аскариды — круглые черви длиной 15—40 см, паразитируют в кишечнике человека. Самка аскарид ежедневно выделяет до 200 тыс. яиц. Затем яйца, оплодотворенные самцом аскарид, попадают из ки​шечника больного человека во внешнюю среду, а затем с загрязнен​ной пищей или руками заносятся в организм здорового человека. В основном человек заражается аскаридами через овощи, фрукты, яго​ды, воду открытых водоемов.
Цепень бычий и свиной (солитер) — ленточные плоские черви длиной от 4 до 7 м, состоящие из члеников и головки с присосками. Основным хозяином этих глистов является больной че​ловек, глисты паразитируют у него в кишечнике; промежуточным хозяином — крупный рогатый скот или свиньи. Заражение здорового человека происходит через финнозное (пораженное финнами-личин​ками) говяжье или свиное мясо, плохо проваренное и прожаренное. При обнаружении трех финн на 40 см2 поверхности мяса оно счита​ется условно годным и идет только в переработку на мясокомбина​тах, а свыше трех — идет для технической утилизации
Трихинеллы — круглые микроскопичес​кие глисты, основным хозяином их являются свиньи, кабаны, проме​жуточным — человек. Эти глисты вызывают очень тяжелое заболевание, при котором мышцы че​ловека поражаются ли​чинками трихинелл. Широкий лентец— глист длиной до Юм, плоский, парази​тирует в кишечнике человека. Промежуточным хозяином его являет​ся рыба, через которую здоровый человек заражается, если она пло​хо проварена или прожарена.

Описторхисы (кошачья двуустка) — гельминты длиной 1 см, паразитируют в печени, желчном пузыре, поджелудочной железе человека (или кошки). Основным хозяином служит человек, а про​межуточным — рыба. Причина заражения человека — блюда из рыбы, подвергнутые недостаточной тепловой обработке.

Эхинококк — ленточный червь длиной 1 см. Основным хозяи​ном его являются соба​ки, волки, лисы, у ко​торых гельминт парази​тирует в кишечнике. Промежуточный хозя​ин — человек, в орга​низме которого личин​ка эхинококка поража​ет мозг, легкие, печень. Заражение человека происходит через плоды  обработанные овощи, фрукты, воду открытых водоемов и через грязные руки после контакта с больными животными.
Для профилактики глистных заболеваний на предприятиях обще​ственного питания необходимо:
1  Проверять поваров, кондитеров и других работников на глистоносительство не реже одного раза в год.
2  Соблюдать правила личной гигиены повара, кондитера, офици​анта, особенно важно содержать в чистоте руки.
3 Тщательно мыть овощи, фрукты, ягоды, особенно употребляе​мые в пищу в сыром виде.
4  Кипятить воду из открытых водоемов при использовании ее в пищу.
5  Проверять наличие клейма на мясных тушах.
6 Тщательно проваривать и прожаривать мясо и рыбу.
7 Соблюдать чистоту на рабочем месте, в цехе, уничтожать мух.
Вопросы для самоконтроля

1. Определение «глистные заболевания».
2. Глисты.

3. Стадии развития глистов.

4. Аскариды.

5. Свиной и бычий цепень.

6. Трихинеллы.

7. Широкий лентец.

8. Описторхисы.

9. Эхинококк.

10. Меры профилактики глистных заболеваний на предприятиях общественного питания.

1.1.3.4 Дезинфекция. Дезинсекция. Дератизация.
Для уменьшения распространения патогенных микроорганизмов проводят комплекс гигиенических и противоэпидемических мероп​риятий, в который входят профилактические меры и активные. К профилактическим мерам борьбы с микробиологическими загрязне​ниями относится соблюдение санитарных норм и правил, действую​щих на пищевых предприятиях; к активным мерам — дезинфекция, дезинсекция и дератизация.

 Дезинфекция
Дезинфекция — это комплекс мер по уничтожению возбудителей инфекционных заболеваний во внешней среде физическими, хими​ческими и биологическими методами. На предприятиях хлебопекар​ной, кондитерской промышленности дезинфекция проводится с це​лью уничтожения микроорганизмов, которые попадают на продук​цию и при размножении вызывают ее порчу.
Регулярно проводится дезинфекция оборудования, инвентаря, производственной посуды и тары. 
В качестве щелочных применяют 0,4—0,2 %-ный раствор каустической или 0,5— 2 %-ный раствор кальцинированной соды. Наиболее эффективны горячие растворы соды, так как с повышением температуры их ан​тимикробное действие возрастает.
К физическим методам дезинфекции относятся воздействие лу​чистой энергии и влияние повышенных температур (прогревание, кипячение, обработка паром, ультрафиолетовое облучение, применение горячего воздуха (в жарочном шкафу)). Эти методы безвредны для продуктов, обрабатываемых предметов и персонала.

К химическим методам относят применение различных дезинфи​цирующих веществ.
Дезинфицирующие средства — хлоросодержащие средства (хлор​ная известь, хлоамин, антисептол, известковое молоко, анолит, ра​створ гипохлорита натрия), а также препараты «Септабик» и сред​ство «Септодор».
Хлоросодержающие дезинфицирующие препараты применяют при температуре не выше 50 °С, т. к. при повышении температуры они вызывают коррозию металла.

Для дезинфекции оборудования, инвентаря, производственной посуды, деревянной тары, рук обслуживающего персонала применя​ют слабые растворы хлорной извести (0,1 —0,2 %-ные). Для дезинфек​ции полов и стен применяют более концентрированные растворы хлор​ной извести (5-10 %-ные). Для дезинфекции мусороприемников, ту​алетов, транспорта, для вывоза отбросов, уборочного инвентаря применяют 10—20 %-ные растворы хлорной извести.
Хлорамин является одним из препаратов хлорной извести и об​ладает хорошими дезинфицирующими свойствами. Он имеет сла​бый запах хлора, растворы его более стойки по сравнению с ра​створами хлорной извести.
 Дезинсекция
На предприятиях хлебопекарной и кондитерской промышлен​ности распространителями инфекционных заболеваний являются мухи, тараканы и другие насекомые, поэтому необходимо систе​матически проводить их уничтожение.
Дезинсекция — это комплекс мер по уничтожению вредных на​секомых, являющихся переносчиками возбудителей болезней. Ме​тоды дезинсекции бывают механические, физические, химичес​кие и биологические.
К механическим методам дезинсекции относятся уборка и мой​ка помещений, к физическим средствам — огонь, сухой и водяной пар, солнечные лучи; к химическим — гидроксид натрия, специ​альные химические препараты; к биологическим — уничтожение насекомых с помощью птиц, микроорганизмов.
Мухи являются распространителями различных инфекционных заболеваний, переносящими на лапках и теле большое количество патогенных микроорганизмов и яйца гельминтов. Мухи очень быст​ро размножаются. Борьба с мухами ведется путем профилактических и истребительных мероприятий. Главные профилактические меры против размножения мух — содержание в чистоте и регулярная очи​стка территории предприятия, своевременный вывоз отходов, пра​вильное устройство мусоросборников и обработка их 10 %-ным ра​створом хлорной извести.
После дезинсекции помещение тщательно убирают и все оборудова​ние промывают.
Для уничтожения тараканов применяют буру, борную кисло​ту и др.
Дезинсекцию проводят сотрудники санитарно-эпидемиологичес​ких станций в соответствии с инструкциями по применению хи​мических средств.

Перед началом работы после дезинсекции необходимо проветривать помещение и провести тщательную влажную уборку.

Обработке подлежат потолки, стены, оконные рамы, двери. Запрещается обрабатывать полы, оборудование, инвентарь.

 Дератизация
Дератизация — это комплекс мер по борьбе с грызунами (мы​шами, крысами). Грызуны портят сырье, готовую продукцию, а также являются источниками и переносчиками инфекционных за​болеваний человека (туляремии, лептоспироза, паратифа, инфек​ционного гепатита и др.).
Существуют профилактические и истребительные меры борьбы с грызунами. К профилактическим мерам относятся устройство по​лов специальным образом, чтобы они были непроницаемы для гры​зунов, обивка железом нижних частей дверей в складах и экспеди​циях, заделка отверстий около технических вводов и т. д. Истреби​тельные меры уничтожения грызунов осуществляют механическим и химическим способами. В качестве механических средств применя​ют капканы, ловушки и т. д. К химическим средствам относятся ядо​витые приманки. Биологические средства борьбы с грызунами на хлебопекарных и кондитерских предприятиях запрещены.

1.1.3.5 Санитарные требования, предъявляемые к предприятиям общественного питания.

I Требования к размещению
1.1. Размещение организаций, предоставление земельных участков, утверждение проектной документации на строительство и реконструкцию, ввод в эксплуатацию допускается при наличии санитарно - эпидемиологического заключения об их соответствии санитарным правилам и нормам.

1.2. Организации могут размещаться как в отдельно стоящем здании, так и в пристроенном, встроенно - пристроенном к жилым и общественным зданиям, в нежилых этажах жилых зданий, в общественных зданиях, а также на территории промышленных и иных объектов для обслуживания работающего персонала. При этом не должны ухудшаться условия проживания, отдыха, лечения, труда людей.

Производственные цеха организаций не рекомендуется размещать в подвальных и полуподвальных помещениях.

В нежилых помещениях жилых зданий (кроме общежитий) допускается размещать организации общей площадью не более 700 м2 с числом посадочных мест не более 50.

1.3. Ориентация, размещение производственных и складских помещений, их планировка и оборудование должны обеспечивать соблюдение требований санитарного законодательства, технологических регламентов производства, качество и безопасность готовой продукции, а также условия труда работающих.

1.4. При проектировании, строительстве новых и реконструкции действующих организаций с учетом вырабатываемого ассортимента продукции следует руководствоваться действующими строительными нормами, нормами технологического проектирования организаций общественного питания, а также требованиями настоящих Правил.

1.5. В организациях не размещаются помещения под жилье, не осуществляются работы и услуги, не связанные с деятельностью организаций общественного питания, а также не содержатся домашние животные и птица.

1.6. Для сбора мусора и пищевых отходов на территории следует предусмотреть раздельные контейнеры с крышками, установленные на площадках с твердым покрытием, размеры которых превышают площадь основания контейнеров на 1 м во все стороны.

Мусоросборники очищаются при заполнении не более 2/3 их объема, после этого подвергаются очистке и дезинфекции с применением средств, разрешенных органами и учреждениями госсанэпидслужбы в установленном порядке.

Площадка мусоросборников располагается на расстоянии не менее 25 м от жилых домов, площадок для игр и отдыха.

1.7. На территории организаций рекомендуется предусматривать площадки для временной парковки транспорта персонала и посетителей.

Площадки должны размещаться со стороны проезжей части автодорог и не располагаться во дворах жилых домов.

II Требования к водоснабжению и канализации
2.1. Организации, независимо от форм собственности, мощности, места расположения, оборудуются системами внутреннего водопровода и канализации.

Водоснабжение организаций осуществляется путем присоединения к централизованной системе водопровода, при его отсутствии оборудуется внутренний водопровод с водозабором из артезианской скважины, колодцев, каптажей.

2.2. Качество воды в системах водоснабжения организации должно отвечать гигиеническим требованиям, предъявляемым к качеству воды централизованных систем питьевого водоснабжения и нецентрализованного водоснабжения.

      2.3. Количество воды, используемой организацией, должно полностью обеспечивать ее потребности.
2.4. Запрещается использовать горячую воду из системы водяного отопления для технологических, хозяйственно - бытовых целей, а также обработки технологического оборудования, тары, инвентаря и помещений.

В организациях запрещается использовать привозную воду.

2.5. При отсутствии горячей или холодной воды организация приостанавливает свою работу.

2.6. Сброс в открытые водоемы и на прилегающую территорию неочищенных сточных вод, а также устройство поглощающих колодцев не допускается.

2.7. Все производственные цеха, моечные, дефростер, загрузочную, камеру хранения пищевых отходов следует оборудовать сливными трапами с уклоном пола к ним.

В тамбуре туалета для персонала следует предусматривать отдельный кран со смесителем на уровне 0,5 м от пола для забора воды, предназначенной для мытья полов, а также сливной трап с уклоном к нему.

2.8. Все стационарные организации оборудуются туалетами и раковинами для мытья рук посетителей. Совмещение туалетов для персонала и посетителей не допускается.

I I I Требования к условиям работы
в производственных помещениях
3.1. Производственные, вспомогательные и санитарно - бытовые помещения оборудуются приточно - вытяжной механической вентиляцией в соответствии с требованиями действующих норм и правил.

В помещениях отделки кондитерских изделий приточная система вентиляции выполняется с противопыльным и бактерицидным фильтром, обеспечивающим подпор чистого воздуха в этом помещении.

3.2. Оборудование и моечные ванны, являющиеся источниками повышенных выделений влаги, тепла, газов, оборудуются локальными вытяжными системами с преимущественной вытяжкой в зоне максимального загрязнения.

3.3. Допустимые величины интенсивности теплового облучения на рабочих местах от производственного оборудования не должны превышать 70 Вт/м2 при облучаемой поверхности тела человека 25 - 50%. Для предотвращения неблагоприятного влияния инфракрасного излучения на организм поваров, кондитеров следует:

- применять секционно - модульное оборудование;

- максимально заполнять посудой рабочую поверхность плит;

- своевременно выключать секции электроплит или переключать на меньшую мощность;

- на рабочих местах у печей, плит, жарочных шкафов и другого оборудования, работающего с подогревом, применять воздушное душирование;

- регламентировать внутрисменные режимы труда и отдыха работающих.

3.4. Естественное и искусственное освещение во всех производственных, складских, санитарно - бытовых и административно - хозяйственных помещениях должно соответствовать требованиям, предъявляемым к естественному и искусственному освещению, а также требованиям настоящих Правил. При этом максимально используется естественное освещение.

3.5. В цехе для приготовления холодных блюд и закусок, кондитерских цехах, где осуществляется приготовление крема и отделка тортов и пирожных, при привязке проекта предусматривается северо - западная ориентация, а также применение устройств для защиты от инсоляции (жалюзи, специальные стекла и другие устройства, отражающие тепловое излучение).

3.6. Беременных, работающих у плит, кондитерских печей, жарочных шкафов, следует переводить по заключению врача на работу, не связанную с интенсивным тепловым воздействием и переноской тяжестей вручную.
I V. Требования к устройству и содержанию помещений
4.1. Стены производственных помещений на высоту не менее 1,7 м отделываются облицовочной плиткой или другими материалами, выдерживающими влажную уборку и дезинфекцию. Потолки оштукатуриваются и белятся или отделываются другими материалами. Полы выполняются из ударопрочных материалов, исключающих скольжение, и имеют уклоны к сливным трапам.

Окраска потолков и стен производственных и вспомогательных помещений кондитерских цехов производится по мере необходимости, но не реже одного раза в год.

4.2. Стены и потолки складских помещений оштукатуриваются и белятся. Стены на высоту не менее 1,7 м окрашиваются влагостойкими красками для внутренней отделки.

Полы выполняются из влагостойких материалов повышенной механической прочности (ударопрочные) с заделкой сопряжений строительных конструкций мелкоячеистой металлической сеткой, стальным листом или цементно - песчаным раствором с длинной металлической стружкой. Полы по путям загрузки сырья и продуктов питания в складских и производственных помещениях не должны иметь порогов. Загрузочная оборудуется платформой, навесом.

4.3. Для уборки производственных, складских, вспомогательных помещений, а также туалетов выделяется отдельный инвентарь, который хранится в специально отведенных местах, максимально приближенных к местам уборки. Инвентарь для мытья туалетов имеет сигнальную окраску и хранится отдельно.

4.4. В целях предупреждения возникновения и распространения инфекционных заболеваний уборка производственных, вспомогательных, складских и бытовых помещений проводится уборщицами, а уборка рабочих мест - работниками на рабочем месте. Для уборки туалетов выделяется специальный персонал.

Уборщицы должны быть обеспечены в достаточном количестве уборочным инвентарем, ветошью, моющими и дезинфицирующими средствами.
V. Требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре
5.1 Производственные столы в конце работы тщательно моются с применением моющих и дезинфицирующих средств, промываются горячей водой при температуре 40 - 50 град. C и насухо вытираются сухой чистой тканью.

5.2. 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", "Х" - хлеб, "РГ" - рыбная гастрономия.

5.3. Колода для разруба мяса устанавливается на крестовине или специальной подставке, скрепляется металлическими обручами, ежедневно по окончании работы зачищается ножом и посыпается солью. Периодически по мере необходимости колоду спиливают и обстругивают.

Хранят инвентарь в специально отведенном месте.

5.4. Для приготовления и хранения готовой пищи рекомендуется использовать посуду из нержавеющей стали. Алюминиевая и дюралюминиевая посуда используется только для приготовления и кратковременного хранения пищи.

5.5. Посуду с трещинами, сколами, отбитыми краями, деформированную, с поврежденной эмалью не используют.

5.6. В пивных барах кружки, стаканы, бокалы промываются горячей водой не ниже 45 - 50 град. C с применением моющих и дезинфицирующих средств.

Для ополаскивания бокалов, стаканов, кружек дополнительно оборудуются шприцевальные установки.

5.7. При выходе из строя посудомоечной машины, отсутствии условий для ручного мытья посуды, а также одноразовой столовой посуды и приборов работа организации не осуществляется.

5.8. Мытье столовой посуды ручным способом производят в следующем порядке:

- механическое удаление остатков пищи;

- мытье в воде с добавлением моющих средств в первой секции ванны;

- мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 40 град. C и добавлением моющих средств в количестве, в два раза меньшем, чем в первой секции ванны;

- ополаскивание посуды в металлической сетке с ручками в третьей секции ванны горячей проточной водой с температурой не ниже 65 град. C с помощью гибкого шланга с душевой насадкой;

- просушивание посуды на решетчатых полках, стеллажах.

5.9. В конце рабочего дня проводится дезинфекция всей столовой посуды и приборов средствами в соответствии с инструкциями по их применению.

5.10. Мытье кухонной посуды производят в двухсекционных ваннах в следующем порядке:

- механическая очистка от остатков пищи;

- мытье щетками в воде с температурой не ниже 40 град. C с добавлением моющих средств;

- ополаскивание проточной водой с температурой не ниже 65 град. C;

- просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках, стеллажах.

5.11. Столовые приборы при обработке ручным способом подвергают мытью с применением моющих средств, последующему ополаскиванию в проточной воде и прокаливанию в духовых, пекарских, сухожаровых шкафах в течение 10 мин.

5.12. Чистые кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола.

Чистую столовую посуду хранят в закрытых шкафах или на решетках.

Чистые столовые приборы хранят в зале в специальных ящиках - кассетах, ручками вверх. Хранение их на подносах россыпью не разрешается. Кассеты для столовых приборов ежедневно подвергают санитарной обработке.

5.13. Щетки для мытья посуды после окончания работы очищают, замачивают в горячей воде при температуре не ниже 45 град. C с добавлением моющих средств, дезинфицируют (или кипятят), промывают проточной водой, затем просушивают и хранят в специально выделенном месте.
VI. Требования к транспортировке, приему
и хранению сырья, пищевых продуктов
6.1. Кузов автотранспорта изнутри обивается материалом, легко поддающимся санитарной обработке, и оборудуется стеллажами.

      6.2. 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
6.3. 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.

6.4. 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.

6.5. Продукты без упаковки взвешивают в таре или на чистой бумаге.

6.6. 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).
VII. Требования к обработке сырья
и производству продукции
7.1. Продукция готовится партиями по мере ее спроса и реализации.

7.2. 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.

7.3. Мясо дефростируют двумя способами. Медленное размораживание проводится в дефростере при температуре от 0 до +6 град. C, при отсутствии дефростера - в мясном цехе на производственных столах. Мясо в воде или около плиты не размораживают. Повторное замораживание дефростированного мяса не допускается.

7.4. 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 град. C, ополаскивают, замачивают в дезрастворе на 10 - 15 мин., ополаскивают проточной водой и просушивают.

7.5. Мясной фарш хранят не более 6 ч при температуре от +2 до +4 град. C. При отсутствии холода хранение фарша запрещается.

7.6. Субпродукты (мозги, почки, рубцы) дефростируют на воздухе или в воде. Перед тепловой обработкой мозги, вымя, почки, рубцы вымачивают в холодной воде.

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

7.8. Рыбу размораживают на воздухе или в холодной воде с температурой не выше +12 град. C 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.

7.9. Салаты, винегреты в не заправленном виде хранят при температуре 4 +/- 2 град. C 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.

7.10. 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 град. C на производственных столах. Последующее доохлаждение и хранение при температуре 4 +/- 2 град. C осуществляется в холодильнике в холодном цехе. Реализация студня без наличия холодильного оборудования не допускается.

7.11. 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 град. C, для изделий из котлетной массы - не ниже 90 град. C. Указанная температура выдерживается в течение 5 мин.

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

7.13. 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 град. C.

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

7.15. 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 град. C до отпуска не более 1 ч.

7.16. 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.

7.17. Обработка яйца, используемого для приготовления блюд, осуществляется в отведенном месте в специальных промаркированных емкостях в следующей последовательности: теплым 1 - 2-процентным раствором кальцинированной соды, 0,5-процентным 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.

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

7.18. 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.

7.19. При наличии санитарно - эпидемиологического заключения органов и учреждений госсанэпидслужбы 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.

7.20. Приготовление блюд на мангалах, жаровнях, решетках, котлах в местах отдыха и на улицах разрешается при условии изготовления полуфабрикатов в стационарных организациях и наличии санитарно - эпидемиологического заключения органов и учреждений госсанэпидслужбы. 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.

7.21. 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 наличии санитарно - эпидемиологического заключения органов и учреждений госсанэпидслужбы.

Вопросы для самоконтроля

1. Требования к размещению предприятий общественного питания.
2 Требования к водоснабжению и канализации.
3 Требования к условиям работы в производственных помещениях.

4 Требования к устройству и содержанию помещений.

5 Требования к оборудованию, инвентарю, таре, посуде.

6 Требования к транспортировке, приёму, хранению сырья, пищевых продуктов.

7 Требования к обработке сырья и производству продукции.

3  Задания для домашней контрольной работы
В процессе изучения данного курса студент выполняет контрольную работу, цель которой выявить степень усвоения материала по курсу.

Вариант контрольной работы выбирается по последней цифре шифра закрепленного за студентом. Письменные ответы должны быть обстоятельными, краткими и теоретически обоснованными.

В каждом варианте контрольной работы необходимо выполнить три задания:

1) Дать ответ на теоретический вопрос;

             2) Определить физиологическую потребность организма в энергии и основных пищевых веществах. 

             3) Определить суточные энергозатраты скорым методом, с учётом коэффициента физической активности.
Варианты контрольных работ:

1 вариант:

1. Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре.
2. Определить физиологическую потребность организма в энергии и основных пищевых веществах хронометражно – табличным методом, если вес равен 40 кг.

3. Определить суточные энергозатраты  медицинского работника, женщины  45 лет скорым методом.
2 вариант:

1. Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания.
2. Определить физиологическую потребность организма в энергии и основных пищевых веществах хронометражно – табличным методом, если вес равен 43 кг.

3. Определить суточные энергозатраты металлурга, мужчины 55 лет скорым методом.
3 вариант:

1. Моющие средства, используемые на предприятиях общественного питания. Определение. Виды. Назначение. Требования.
2. Определить физиологическую потребность организма в энергии и основных пищевых веществах хронометражно – табличным методом, если вес равен 45 кг.

3. Определить суточные энергозатраты землекопа, мужчины 34 лет скорым методом.
4 вариант:

1. Гигиена труда.
2. Определить физиологическую потребность организма в энергии и основных пищевых веществах хронометражно – табличным методом, если вес равен 38 кг.

3. Определить суточные энергозатраты горнорабочего, мужчины 30 лет, скорым методом.
5 вариант:

1. Личная гигиена работников предприятий общественного питания.
2. Определить физиологическую потребность организма в энергии и основных пищевых веществах хронометражно – табличным методом, если вес равен 47 кг.

3. Определить суточные энергозатраты учителя в школе, женщины 28 лет, скорым методом.
6 вариант:

1. Санитарные требования к транспорту и перевозке пищевых продуктов.
2. Определить физиологическую потребность организма в энергии и основных пищевых веществах хронометражно – табличным методом, если вес равен 50 кг.

3. Определить суточные энергозатраты работника «Химмаша», мужчины 36 лет, скорым методом.
7 вариант:

1. Санитарные требования к складским помещениям и хранению пищевых продуктов.
2. Определить физиологическую потребность организма в энергии и основных пищевых веществах хронометражно – табличным методом, если вес равен 52 кг.

3. Определить суточные энергозатраты комбайнёра, мужчины 26 лет, скорым методом.
8 вариант:

1. Санитарные требования к механической кулинарной обработке.
2. Определить физиологическую потребность организма в энергии и основных пищевых веществах хронометражно – табличным методом, если вес равен 55 кг.

3. Определить суточные энергозатраты секретаря – референта, женщины 23 лет, скорым методом.
9 вариант:

1. Санитарные требования к  тепловой обработке продуктов и процессу приготовления блюд.
2. Определить физиологическую потребность организма в энергии и основных пищевых веществах хронометражно – табличным методом, если вес равен 58 кг.

3. Определить суточные энергозатраты студента гуманитарного ВУЗа, девушки 20 лет, скорым методом.
10 вариант:

1. Санитарные требования к  реализации готовой продукции.

2. Определить физиологическую потребность организма в энергии и основных пищевых веществах хронометражно – табличным методом, если вес равен 60 кг.

3. Определить суточные энергозатраты механизатора, мужчины 58 лет скорым методом.
4 Перечень лабораторных и практических работ.

	Лабораторная работа № 1.Знакомство с оборудованием лаборатории. Микроскоп, его устройство, правила работы с ним. Техника микроскопирования.

Лабораторная работа № 2. 

Приготовление и микроскопирование фиксированных окрашенных препаратов. Изучение морфологических признаков бактерий.

Практическая работа № 1.

Безопасность пищевых продуктов. Ознакомление с документом, регламентирующим требования к безопасности пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2 1078-01.Гигиенические требования к безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов.

Практическая работа № 2.

Планировка помещений предприятия общественного питания в соответсвиии с санитарными требованиями к устройству и содержанию.
Практическая работа № 3.

Определение физиологической потребности организма в энергии и основных пищевых веществах. Оценка пищевого статуса.

Практическая работа № 4.

Составление рациона питания для различных групп населения.


5 Экзаменационные вопросы

1) Основные понятия дисциплины. История развития микробиологии.

2) Морфология микроорганизмов: бактерии. Строение клетки. Формы. Размножение.

3) Морфология микроорганизмов: грибы. Строение клетки. Размножение.

4) Морфология микроорганизмов: дрожжи. Строение клетки. Формы. Размножение.

5) Морфология микроорганизмов: вирусы.  Формы. 

6) Физиология микроорганизмов.

7) Влияние условий внешней среды на микроорганизмы.

8) Распространение микроорганизмов в природе: микрофлора почвы, воздуха

9) Распространение микроорганизмов в природе: микрофлора воды, тела человека.

10) Микробиология мяса и мясопродуктов.

11) Микробиология рыбы и рыбных продуктов

12) Микробиология стерилизованных баночных консервов.

13) Микробиология молока и молочных продуктов.

14) Микробиология пищевых жиров, яиц и яичных продуктов

15) Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки, зернопродуктов.

16) Основные сведения о гигиене и санитарии. Определения: гигиена, санитария, гигиена труда, гигиена питания, производственная санитария

17) Личная гигиена работников общественного питания.

18)  Улучшение условий труда на производстве.

19) Предупреждение травматизма и оказание доврачебной помощи.

20) Вредные привычки и борьба с ними.

21) Инфекционные заболевания персонала предприятий общественного питания и их предупреждение.

22) Пищевые инфекции.

23) Зоонозы. Меры предупреждения.

24) Острые кишечные инфекции. Меры предупреждения.

25) Пищевые отравления. Основные понятия. Классификация.

26) Пищевые отравления бактериального происхождения. Меры предупреждения.

27) Стафилококковое отравление. Меры предупреждения.

28) Микотоксикозы.

29) Пищевые отравления немикробного происхождения.

30) Глистные заболевания.

31) Моющие средства. Требования. Классификация.

32) Требования к территории предприятий общественного питания.

33) Требования к планировке и устройству помещений.

34) Требования к отделке помещений.

35) Требования к водоснабжению, канализации, отоплению, микроклимату, вентиляции и освещению.

36) Требования к санитарному содержанию предприятий общественного питания.

37) Санитарные требования к оборудованию предприятий.

38) Санитарные требования к мебели зала предприятия.

39) Санитарные требования к инвентарю и инструментам.

40) Санитарные требования к кухонной посуде и таре.

41) Санитарные требования к столовой посуде.

42)  Дезинфекция на предприятиях общественного питания.

43) Дезинсекция на предприятиях общественного питания.

44) Дератизация на предприятиях общественного питания.

45)  Требования к транспорту и перевозке пищевых продуктов.

46) Требования к складским помещениям и хранению пищевых продуктов.

47) Требования к реализации готовой продукции.

48)  Требования к обслуживанию потребителей.

49)  Санитарный контроль качества готовой пищи.

50) Санитарные требования к механической кулинарной обработке продуктов.

51) Санитарные требования к тепловой обработке продуктов.

52) Санитарные правила приготовления скоропортящихся мясных блюд и изделий.

53) Санитарные требования к приготовлению холодных и сладких блюд.

54) Санитарные требования к приготовлению кондитерских и кремовых.

55) Пищевые вещества и их значение. Белки.

56) Пищевые вещества и их значение. Жиры.

57) Пищевые вещества и их значение. Углеводы.

58) Пищевые вещества и их значение. Витамины.

59) Пищевые вещества и их значение. Минеральные вещества.

60) Пищевые вещества и их значение. Вода.

61) Процесс пищеварения. Схема пищеварительного аппарата.

62) Пищеварение в ротовой полости.

63) Пищеварение в тонком и толстом кишечнике.

64) Усвояемости пищи.

65) Общие понятия об обмене веществ.

66) Суточный расход энергии человека.

67) Рациональное сбалансированное питание. Нормы и принципы.

68) Возрастные особенности и нормы питания детей и подростков.

69) Санитарные требования к кулинарной обработке блюд и режиму питания детей и подростков.

70) Санитарно – эпидемиологический надзор и санитарно – эпидемиологическое законодательство.
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                             Приложение 1 

  Коэффициенты  энергетической ценности:

Пищевое вещество                     Энергетическая ценность, ккал/г

Белки






4,0

Жиры






9,0

Углеводы





          4,0

Сумма моно- и дисахаридов


          3,8

Ксилит, сорбит                                                       2,4

Крахмал                                                                   4,1

         Этиловый спирт (этанол)                                        7,0

         Пищевые волокна                                                      0

Органические кислоты:





   уксусная                                                               3,5

   яблочная                                                               2,4

   молочная                                                              3,.6

   лимонная                                                              2,5

Таблица 1

Определение суточного расхода энергии хронометражно-табличным методом (вес ... кг)

	№ 
	         Вид 

деятельности
	Продолжительность в мин.
	Расход энергии

	
	
	
	ккал/кг/мин
	вычисление расхода энергии (ккал/кг/мин) × масса тела × время)

	1.

2.

3. и т.д.
	 
	
	
	

	
	
	Итого:
	
	Итого + 5%


Таблица 2

Расход энергии при различных видах деятельности (включая основной обмен)

	№ п/п
	Вид деятельности
	Энергозатраты ккал/кг/мин.

	1
	2
	3

	1.
	Сон
	0,0155

	II. Учебное время
	

	2.
	Слушание лекций 
	0,0243

	3.
	Практические занятия лабораторные 
	0,0360

	4.
	Практические занятия семинарские 
	0,0250

	5.
	Практические занятия семинарско-лабораторные
	0,0300

	6.
	Перерывы 
	0,0258

	2. Внеучебное время

	7.
	Подготовка к занятиям 
	0,0250

	8.
	Сбор на занятия 
	0,0455

	9.
	Дорога:

ходьба по асфальтовой дороге (4-5 км/час) ходьба по полевой дороге (4-5 км/час)

ходьба по снежной дороге

ходьба со скоростью 6 км/час

ходьба со скоростью 8 км/час

езда в транспорте 
	                 0,0597

0,0626

0,0914

0,0714

0,1371

0,0267

	3. Домашняя работа 

	10.
	Мытье пола 
	0,0548

	11.
	Мытье посуды 
	0,0343

	12
	Вытирание пыли 
	0.0411

	13.
	Подметание пола 
	0,0402

	14.
	Глажение белья 
	0,0323

	15.
	Стирка белья вручную 
	0,0511

	16.
	Шитье, ручное вязание 
	0,0265

	17.
	Покупка товаров, продуктов 
	0,0450

	18.
	Уход за детьми 
	0,0360

	19.
	Работа в личном подсобном хозяйстве
	0,0757

	20
	Пилка дров 
	0,1143

	21.
	Хозяйственная работа 
	0,0573

	22.
	Приготовление пищи
	0,0330

	1
	2
	3

	23.
	Уход за помещением, мебелью, бытовыми приборами
	0,0402

	4. Самообслуживание

	24.
	Уборка постели
	0,0329

	25.
	Прием пищи сидя
	0,0236

	26.
	Умывание (по пояс)
	0,0504

	27.
	Душ
	0,0570

	28.
	Личная гигиена
	0,0329

	29.
	Чистка одежды и обуви
	0,0493

	30.
	Одевание и раздевание одежды и обуви
	0,0264

	5. Свободное время

	31.
	Отдых стоя 
	0,0264

	32.
	Отдых сидя
	0,0229

	33.
	Отдых лежа (без сна)
	0,0183

	34.
	Чтение молча
	0,0230

	35.
	Чтение вслух
	0,0250

	36.
	Писание писем
	0,0240

	37.
	Танцы легкие  
	0,0596

	38.
	Танцы энергичные
	0,1614

	39.
	Пение
	0,0290

	40.
	Игра в шахматы 
	0,0242

	41.
	Общественная работа
	0,0490

	42.
	Воскресники (уборка территории)  
	0,0690

	43.
	Занятия физкультурой и спортом:

	
	утренняя гимнастика (физические упражнения)  
	0,0648

	
	бадминтон 
	0,0833

	
	бильярд
	0,0416

	 
	бейсбол
	0,0657

	
	баскетбол
	0,2042

	
	бокс
	0,2142

	
	верховая езда
	0,0914

	
	волейбол
	0,0773

	
	бег со скоростью 8 км/час
	0,1357

	
	бег со скоростью 180 м/мин
	0,1780

	
	бег со скоростью 320 м/мин
	0,3200

	
	гимнастика (вольные упражнения)
	0,0845

	
	гимнастика (занятия на снарядах)
	0,1280

	
	гольф
	0,0742

	
	гребля
	0,1100

	
	дзюдо 
	0,3252

	
	езда на велосипеде (13-21 км/час) 
	0,1285

	
	катание на коньках 
	0,1017

	
	лыжный спорт (подготовка лыж) 
	0,0546

	
	лыжный спорт (передвижение по пересеченной местности) 
	0,2086

	
	лыжный спорт (учебные занятия) 
	0,1707

	
	мотобол 
	0,1485

	
	плавание 
	0,1190

	
	регби 
	0,1957

	
	ручной мяч 
	0,1957

	
	стрелковые занятия с ружьем 
	0,0893

	
	теннис 
	0,1095

	
	теннис настольный 
	0,0666

	
	футбол 
	0,1190

	
	хоккей на льду 
	0,4000

	6. Работа на производстве

	44.
	Работа бетонщика 
	0,0856

	45.
	Умственный труд 
	0,0243

	46.
	Работа врача хирурга 
	0,0855

	47.
	Работа в лаборатории стоя 
	0,0360

	48
	Работа в лаборатории сидя 
	0,0250

	49
	Работа в научной лаборатории 
	0,0309

	50.
	Работа каменщика 
	0,0952

	51.
	Работа на комбайне 
	0,0378

	52.
	Работа в учреждении 
	0,0257

	53.
	Вождение транспортных средств 
	0,0228

	54.
	Пошив одежды 
	0,0414

	55.
	Работа в сфере обслуживания (ремонт) 
	0,0328

	56.
	Работа парикмахера 
	0,0333

	57.
	Работа в столовой 
	0,0566

	58.
	Работа в пекарне 
	0,0383

	59.
	Работа на пивзаводе 
	0,0450

	60.
	Работа в прачечной 
	0,0566

	61.
	Работа в легкой промышленности 
	0,0466

	62.
	Работа медсестры, санитара 
	0,0550

	63.
	Работа плотника 
	0,0833

	64.
	Работа почтальона 
	0,0857

	65.
	Работа сапожника 
	0,0429

	66.
	Работа в сельском хозяйстве 
	0,0785

	67.
	Работа столяра 
	0,0571

	68.
	Работа слесаря 
	0,0500

	69.
	Работа на счетной машине 
	0,0247

	70.
	Работа текстильщика 
	0,0450

	71.
	Работа химика-аппаратчика 
	0,0504

	72.
	2 Работа шахтера (добыча угля комбайном)
	0,0504

	73.
	Работа шахтера (добыча угля отбойным молотком)
	0,0713

	74.
	Работа шофера на грузовой машине 
	0,0466


Таблица 3

Коэффициенты физической активности (КФА)

	Группа труда
	КФА

	
	мужчины
	женщины

	I
	1,4
	1,4

	II
	1,6
	1,6

	III
	1,9
	1,9

	IV
	2,2
	2,2

	V
	2,4
	-


I трудовая группа — работники преимущественно умственно​го труда (очень легкая физическая активность): научные работ​ники, студенты гуманитарных специальностей, операторы ЭВМ, Контролеры, педагоги, диспетчеры, работники пультов управле​ния, медработники, работники учета, секретари и т.д. КФА — I, I; суточный расход энергии в зависимости от пола и возраста (оставляет 1800—2450 ккал.

// группа — работники, занятые легким трудом (легкая фи-шческая активность): водители транспорта, работники конвей-гров, весовщики, упаковщики, швейники, работники радио​электронной промышленности, агрономы, медсестры, санитары, работники связи, сферы обслуживания, продавцы промтоваров и др. КФА — 1,6; суточный расход энергии в зависимости от пола и возраста составляет 2100—2800 ккал.
III группа — работники средней тяжести труда (средняя физи​ческая активность): слесари, наладчики, настройщики, станочни​ки, буровики, водители экскаваторов, бульдозеров, угольных ком​байнов, автобусов, врачи-хирурги, текстильщики, обувщики, же​лезнодорожники, продавцы продтоваров, водники, аппаратчики, металлурги-доменщики, работники химзаводов, работники обще​ственного питания и др. КФА — 1,9; суточный расход энергии в зависимости от возраста и пола составляет 2500—3300 ккал.

IVгруппа — работники тяжелого физического труда (высокая физическая активность): строители, помощники буровиков, про​ходчики, сельхозрабочие и механизаторы, доярки, овощеводы, деревообработчики, металлурги, литейщики и др. КФА — 2,2; суточный расход энергии в зависимости от пола и возраста со​ставляет 2850—3850 ккал.
V группа — работники особо тяжелого физического труда (очень высокая физическая активность): механизаторы и сель​хозрабочие в посевной и уборочный периоды, горнорабочие, вальщики леса, бетонщики, каменщики, землекопы, грузчики немеханизированного труда и др. КФА — 2,4; суточный расход энергии в зависимости от пола и возраста составляет 3750 — 4200 ккал
Таблица 4

Расход энергии на основной обмен
	Основной обмен, ккал/сут

	мужчины
	женщины

	возраст
	возраст

	масса

тела, кг
	18-29 лет
	30-39 лет
	40-59 лет
	60-74 лет
	масса тела, кг
	18-29

лет
	30-39 лет
	40-59

лет
	60-74 лет

	50
	1450
	1370
	1280
	1180
	40
	1080
	1050
	1020
	960

	55
	1520
	1430
	1350
	1240
	45
	1150
	1120
	1080
	1030

	60
	1590
	1500
	1410
	1300
	50
	1230
	1190
	1160
	1100

	65
	1670
	1570
	1480
	1360
	55
	1300
	1260
	1220
	1160


	70
	1750
	1650
	1550
	1430
	60
	1380
	1340
	1300
	1230

	75
	1830
	1720
	1620
	1500
	65
	1450
	1410
	1370
	1290

	80
	1920
	1810
	1700
	1570
	70
	1530
	1490
	1440
	1360

	85
	2010
	1900
	1788
	1640
	75
	1600
	1550
	1510
	1430

	90
	2110
	1990
	1870
	1720
	80
	1680
	1630
	1580
	1500


Приложение 2

Пример  определения суточных энергозатрат скорым методом
Задание: Определить суточные энергозатраты преподавателя СТФКемТИПП, женщина 35 лет, масса тела 56 кг.
Для ориентировочного определения суточных энергозатрат взрослого трудоспособного населения существует скорый метод, учитывающий коэффициент физической активности (КФА) и величину основного обмена (BOO).

Коэффициент физической активности (КФА) - это отношение суточных энергозатрат к величине основного обмена.

Для расчета суточных энергозатрат необходимо умножить величину коэффициента физической активности, соответствующего определенной профессиональной группе (табл. 3) на величину основного обмена с учетом пола, возраста и массы тела:

Σ = КФА × ВОО.

Находим по таблицам величины КФА и BOO и рассчитываем суточные энергозатраты. 

Сравниваем и проанализируем полученную величину с величиной энергозатрат, определенную хронометражно-табличным методом. 
Σ= 1,4×1260;     Σ=176[image: image2.png]
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Микотоксикозы (микроскопические грибы)





бактериальные





1 Продуктами ядовитыми по своей природе.


2 Продуктами временно ядовитыми.


3 Продуктами, имеющими ядовитые примеси.
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