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                                                                                         ПАСПОРТ 

ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

по учебной дисциплине  ЕН. 01 Химия
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)


	ПК 

ОК
	Наименование темы
	Уровень освоения
	Наименование контрольно - оценочного средства 

	
	
	
	
	Текущий контроль
	Промежуточ

ная 

аттестация

	1
	2
	3
	4
	5
	6

	Умения:
	
	
	
	
	

	   -применять основные законы химии для решения задач в области профессиональной деятельности;

-использовать свойства органических веществ, дисперсных и коллоидных систем для оптимизации технологического процесса;

-описывать уравнениями химических реакций процессы, лежащие в основе производства продовольственных продуктов;

-проводить расчеты по химическим формулам и уравнениям реакции;

-использовать лабораторную посуду и оборудование;

-выбирать метод и ход химического анализа, подбирать реактивы и аппаратуру;

-проводить качественные реакции на неорганические вещества и ионы, отдельные классы органических соединений;

-выполнять количественные расчеты состава вещества по результатам измерений;

-соблюдать правила техники безопасности при работе в химической лаборатории;

 Знания:

- основные понятия и законы химии;

-теоретические основы органической, физической, коллоидной химии;

-понятие химической кинетики и катализа;

-классификацию химических реакций и закономерности их протекания;

-обратимые и необратимые химические реакции, химическое равновесие, смещение химического равновесия под действием различных факторов;

-окислительно-восстановительные реакции, реакции ионного обмена;

гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных растворах, понятие о сильных и слабых электролитах;

-тепловой эффект химических реакций, термохимические уравнения;

-характеристики различных классов органических веществ, входящих в состав сырья и готовой пищевой продукции;

-свойства растворов и коллоидных систем высокомолекулярных соединений;

-дисперсные и коллоидные системы пищевых продуктов;

-роль и характеристики поверхностных явлений в природных и технологических процессах;

 -основы аналитической химии;

-основные методы классического количественного и физико-химического анализа;

-назначение и правила использования лабораторного оборудования и аппаратуры;

-методы и технику выполнения химических анализов;

-приемы безопасной работы в химической лаборатории


	ОК 02. – 

ОК 06.


	Введение
	1
	Фронтальный опрос.  Индивидуальный устный   опрос.
	 Экзамен


	
	ОК 01.-ОК 08.

ПК 1.1.– ПК 2.4.


	Раздел 1.

Физическая   химия .
	2-3 
	  Оценка выполнения    практической работы,

Индивидуальный устный опрос.

Фронтальный опрос.

Тестирование
	

	
	ОК 01.- ОК 02.

ПК 1.1.– ПК 2.1.


	Тема 1.1

Основные понятия и законы термодинамики. Термохимия..
	2
	Практическое занятие № 1 Решение задач на расчет энтальпий, энтропий, энергии Гиббса  химических реакций
	

	
	
	
	
	Практическое занятие №2 Вычисление тепловых эффектов химических реакций по стандартным энтальпиям образования
	

	
	ОК 01.- ОК 02.

ПК 1.1.– ПК 2.1
	 Тема 1.2. 

Агрегатные состояния веществ, их характеристика
	2
	 Индивидуальный устный опрос.

Фронтальный опрос

	

	
	ОК 01.- ОК 02.

ПК 1.1.– ПК 2.1
	 Тема 1.3. 

Химическая кинетика и катализ
	2
	Лабораторное занятие №1 Определение зависимости скорости реакции от температуры и концентрации реагирующих веществ.  
	

	
	
	
	
	Практическое занятие №3 Решение задач на определение скорости реакции, в зависимости от различных факторов
	

	
	ОК 01.-ОК 08.

ПК 1.1.– ПК 2.4.


	Тема 1.4. Свойства

растворов.
	2
	 Лабораторное   занятие  №2

 Определение тепловых эффектов растворения различных веществ в воде. Определение рН среды различными методами
Индивидуальный устный опрос.

Фронтальный опрос
	

	
	ОК 01.- ОК 02.

ПК 1.1.– ПК 2.1.
ОК 01.- ОК 02.

ПК 1.1.– ПК 2.1.
	Тема 1.5. Поверхностные явления.
 
	
	Лабораторное занятие №3 «Влияние природы растворителя на адсорбцию»
	

	
	
	
	2
	Лабораторное занятие №4 «Влияние природы растворителя на адсорбцию»
	

	
	Раздел.2

Коллоидная химия
	

	
	ОК 01.- ОК 02.

ПК 1.1.– ПК 2.1
	Тема 2.1. 

Предмет коллоидной химии. Дисперсные системы.
	2
	 Индивидуальный устный опрос.

Фронтальный опрос, тестирование
	

	
	ОК 01.- ОК 02.

ПК 1.1.– ПК 2.1
	Тема 2.2.

 Коллоидные растворы 
	2
	Лабораторное   занятие  №5. Получение коллоидных растворов.
	

	
	
	2
	Лабораторное   занятие  №6. Получение коллоидных растворов.
	

	
	ОК 01. - ОК 08.

ПК 1.1- ПК 5.5.
	 Тема 2.3. 

Грубодисперсные системы.
	2-


	Лабораторное   занятие   №7 Получение устойчивых эмульсий и пен, выявление роли стабилизаторов.
	

	
	
	2
	Лабораторное  занятие №8

 Изучение процессов набухания и студнеобразования.
	

	
	ОК 01. - ОК 08.

ПК 1.1 – ПК 5.5.
	 Тема 3.1. 

Качественный анализ. 
	2
	 Индивидуальный устный опрос.

Фронтальный опрос.

Тестирование

	

	
	ОК 01. – ОК 02.

ПК 1.1– ПК 5.5.


	Раздел 4.  . Основы гигиены и санитарии
	2-


	  оценка выполнения    практической работы,

Индивидуальный устный опрос.

Фронтальный опрос.

Тестирование

	

	
	ОК 01. - ОК 08.

ПК 1.1 – ПК 5.5.
	  Тема 3.2. 

Классификация катионов и анионов. 


	2
	Лабораторное   занятие №9

 Первая аналитическая группа катионов. Проведение частных реакций катионов второй аналитической группы. Анализ смеси катионов второй аналитической группы.
	

	
	
	
	2
	Лабораторное   занятие №10

 Проведение частных реакций катионов третьей и четвертой аналитической группы. Анализ смеси катионов третьей и четвертой аналитических групп
	

	
	
	
	2
	Лабораторное   занятие №11

  Проведение частных реакций анионов первой, второй, третьей групп.   Анализ сухой соли.

	

	
	ОК 01. - ОК 08.

ПК 1.1 – ПК 5.5.
	Тема 3.3. 

Количественный анализ. Методы количественного анализа.
	2

3
	Лабораторное занятие №12 Определение общей, титруемой, кислотности плодов и овощей.
	

	
	
	
	
	Лабораторное занятие №13  Приготовление рабочего раствора перманганата калия и установление   нормальной   концентрации.
	

	
	
	
	
	Лабораторное занятие №14 Определение содержания хлорида натрия в рассоле.
	

	
	ОК 01. - ОК 08.

ПК 1.1 – ПК 5.5.
	 Тема 3.4. 

Физико-химические методы анализа.
	3
	Самостоятельная работа обучающихся  по теме 4.3№3 Изучение требований системы ХАССР, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья
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1. Общие положения

Контрольно-оценочные средства (КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины  ЕН.01 Химия
КОС включают контрольные материалы для проведения текущего контроля и

промежуточной аттестации в форме

 экзамена
КОС разработаны в соответствии с

образовательной программы по профессии  специальности  СПО43.02.15 Поварское и кондитерское дело
программы учебной дисциплины ЕН.01 Химия
Содержание


1. Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств:
1.1 Область применения комплекта оценочных средств;
1.2 Сводные данные об объектах оценивания, основных показателях оценки, типах заданий, формах аттестации.
2. Комплект оценочных средств:
2.1 Задания  практические;
2.2 Пакет билетов.

1. Паспорт комплекта контрольно - оценочных средств. 

1.1 Область применения комплекта оценочных средств. 

Комплект оценочных средств предназначен для оценки результатов освоения профессионального цикла (для СПО) учебной дисциплины  ЕН.01 Химия
 по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Результатом освоения учебной дисциплины  ЕН.01 Химия  профессионального цикла является готовность обучающегося к выполнению вида профессиональной деятельности  по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Итоговой формой аттестации по учебной дисциплине  ЕН.01 Химия  является   экзамен.

Итогом  экзамена  является получение оценки («2», «3», «4», «5»)

1.2.  Сводные данные об объектах оценивания, основных показателях оценки, типах заданий, формах аттестации.
	Результаты освоения
(объекты оценивания)
	Основные показатели оценки результата и их критерии
	Тип задания;
№ задания

	Форма аттестации
(в соответствии с учебным планом)


	1 Выполнять расчеты электродных потенциалов,
электродвижущей силы (э. д. с.) гальванических
элементов;
	показатели: изложение основных понятий в области расчётов электродных потенциалов и ЭДС.
критерии: названы основные применяемые в области расчётов электрохимии.
	Устный опрос ;
Итоговый тест ;
Практическое занятие
	Оценка по  результатам устного опроса.
Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен

	У.2 Находить в справочной литературе показатели физико-химических свойств веществ и их соединений;
	показатели: описание назначения и состава физико-химических свойств веществ и их соединений
критерии: перечислено не менее пяти физико-химических свойств веществ и их соединений;
продемонстрирован порядок нахождения в справочной литературе показателей физико-химических свойств; названы правила работы со справочной литературой
	Устный опрос
Итоговый тест
Практические занятия
	Оценка по  результатам устного опроса.
Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен

	У.3 Определять концентрацию реагирующих веществ и скорость реакций;
	показатели: изложение основных понятий в области концентрации реагирующих веществ и скорости реакции;
критерии: описаны правила определения концентрации реагирующих веществ и скорости реакции
	Самостоятельная работа
Итоговый тест
Практические занятия
	Оценка по  результатам устного опроса.
Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  самостоятельной   работы.
Экзамен

	У.4 Строить фазовые диаграммы;
	показатели: изложение основных понятий в области фазовых диаграмм
критерии: описаны правила построения фазовых диаграмм
	Устный опрос ;
Итоговый тест ;
Практическое занятие
	Оценка по  результатам устного опроса.
Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен

	У.5 Производить расчеты: параметров газовых смесей, кинетических параметров химических реакций, химического равновесия;
	показатели: изложение основных понятий при расчете параметров газовых смесей, кинетических параметров химических реакций, химического равновесия
критерии: описаны правила расчетов параметров газовых смесей, кинетических параметров химических реакций, химического равновесия
	Устный опрос ;
Итоговый тест ;
Практическое занятие
	Оценка по  результатам устного опроса.
Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен

	У.6 Рассчитывать тепловые эффекты и скорость химических реакций;
	показатели: изложение основных понятий в области скорости химических реакций
критерии: описаны правила расчета тепловых эффектов и скорости химических реакций
	Устный опрос ;
Итоговый тест ;
Практическое занятие
	Оценка по  результатам устного опроса.
Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен

	У.7 Определять параметры каталитических реакций;
	показатели: изложение основных понятий в области каталитических реакций
критерии: описаны правила определения параметров каталитических реакцийц
	Устный опрос ;
Итоговый тест ;
Практическое занятие
	Оценка по  результатам устного опроса.
Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен

	З.1 Знать закономерности протекания химических и физико-химических процессов;
	показатели: изложение существующих закономерностей протекания химических и физико-химических процессов;
критерии: названы основные закономерности протекания химических и физико-химических процессов
	Тест
Итоговый тест
Практические занятия
	Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен

	З.2 Знать законы идеальных газов
	показатели: изложение основных законов идеальных газов
критерии: перечислены основные законы идеальных газов
	Тест
Итоговый тест
Практические занятия
	Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен

	З.3 Знать механизм действия катализаторов;
	показатели: изложение основных механизмов действия катализаторов;
критерии: перечислены особенности механизма действия катализаторов
	Устный опрос
Итоговый тест
Практические занятия  
	Оценка по  результатам устного опроса.
Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен т

	З.4 Знать механизмы гомогенных и гетерогенных реакций;
	показатели: описание механизма гомогенных и гетерогенных реакций
критерии: описаны требования к гомогенным  и гетерогенным реакциям;
	Тест
Итоговый тест
Практические занятия  
	Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен

	З.5 Знать основы физической и коллоидной химии, химической кинетики, электрохимии, химической термодинамики и термохимии;
	показатели: изложение основ физической и коллоидной химии, химической кинетики, электрохимии, химической термодинамики и термохимии
критерии: указано назначение химической кинетики, электрохимии, химической термодинамики и термохимии
	Самостоятельная работа
Итоговый тест
Практические занятия  
	Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  самостоятельной   работы.
Экзамен

	З.6 Знать основные методы интенсификации физико-химических процессов;
	показатели: описание основных методов интенсификации физико-химических процессов;
критерии: описаны требования и методы интенсификации физико-химических процессов;
	Устный опрос ;
Итоговый тест ;
Практическое занятие
	Оценка по  результатам устного опроса.
Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен

	3.7 Знать свойства агрегатных состояний веществ;
	показатели: описание основных свойства агрегатных состояний веществ;
критерии: перечислены основные свойства агрегатных состояний веществ
	Устный опрос ;
Итоговый тест ;
Практическое занятие
	Оценка по  результатам устного опроса.
Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен

	З.8 Знать сущность и механизм катализа;
	показатели: изложение сущности и механизма катализа;
критерии: описание механизма катализа
	Устный опрос ;
Итоговый тест ;
Практическое занятие
	Оценка по  результатам устного опроса.
Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен

	З.9 Знать схемы реакций замещения и присоединения;
условия химического равновесия;
	показатели: изложение существующих схем реакций замещения и присоединения;
условия химического равновесия;;
критерии: названы основные закономерности протекания реакций замещения и присоединения, условия химического равновесия
	Устный опрос ;
Итоговый тест ;
Практическое занятие
	Оценка по  результатам устного опроса.
Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен

	З.10 Знать физико-химические методы анализа веществ, применяемые приборы;
	показатели: описание физико-химических методов анализа веществ, применяемые приборы
критерии: описаны требования к физико-химическим методам анализа веществ, применяемые приборы
	Устный опрос ;
Итоговый тест ;
Практическое занятие
	Оценка по  результатам устного опроса.
Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен

	З.11 Знать физико-химические свойства сырьевых материалов и продуктов
	показатели: описание физико-химических свойств сырьевых материалов и продуктов
критерии: описаны требования к физико-химическим свойствам сырьевых материалов и продуктов
	Устный опрос ;
Итоговый тест ;
Практическое занятие
	Оценка по  результатам устного опроса.
Оценка  по  результатам  тестирования.
Оценка  по  результатам  выполнения  практической  работы.
Экзамен
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Перечень оценочных средств

 для текущего контроля знаний, умений обучающихся по учебной дисциплине ЕН.01 Химия
	№ п/п
	Наименование 
КОС
	Краткая характеристика оценочного средства
	Материалы для представления в ФОС

	1
	Вопросы для  устного (письменного) опроса по теме, разделу
	Система стандартизированных заданий, позволяющая автоматизировать процедуру измерения уровня знаний и умений обучающегося.
	Перечень вопросов 
по теме, разделу

	2
	Тест по теме, разделу
	Система стандартизированных заданий, позволяющая автоматизировать процедуру измерения уровня знаний и умений обучающегося.
	Тест по теме, разделу*

	3
	Сообщение
	Продукт самостоятельной работы студента, представляющий собой публичное выступление по представлению полученных результатов решения определенной учебно-практической, учебно-исследовательской или научной темы
	Темы сообщений*

	4
	Практическое занятие 
	Совместная деятельность группы обучающихся и преподавателя под управлением преподавателя с целью решения учебных и профессионально-ориентированных задач путем  моделирования реальной проблемной ситуации. Позволяет оценивать умение анализировать и решать типичные профессиональные задачи.
	Методическая разработка практического занятия*

	5
	Составление схем
	Средство проверки умений применять полученные знания по заранее определенной методике для решения задач или заданий по модулю или дисциплине в целом.
	

	6
	Рабочая тетрадь
	Дидактический комплекс, предназначенный для самостоятельной работы обучающегося и позволяющий оценивать уровень усвоения им  учебного материала.
	Образцы заданий

	7
	Составление презентаций
	
	


Вопросы для устного опроса:
1 Основные понятия термодинамики: система, внутренняя энергия, теплота, работа, мольная теплоёмкость.

2 Первый закон термодинамики, его уравнение.

3 Работа термодинамических процессов: изобарический, изохорический, изотермический, адиабатический.

4 Теплота образования, плавления, испарения, растворения, нейтрализации.

5 Закон Гесса. Следствия закона Гесса. Расчёты теплоты образования по закону  Гесса.

6.Второе  начало термодинамики. Обратимые и необратимые процессы.

7 Коэффициент полезного действия идеальной тепловой машины. Энтропия как мера необратимости процесса

8. Электродный потенциал

9. Уравнение Нернста

10. Принцип действия гальванического элемента

11. Электроды сравнения

12. Электрохимический ряд напряжений металлов

13. Потенциометрия

14. Составление гальванических элементов

15. Электролиз

16. Законы электролиза

17. Применение электролиза

18. Химические источники электрического тока

19. Электрохимическая коррозия

20. Эквивалентная электропроводность

21. Закон Кольрауша

22. Составление уравнений электролиза

23 Дисперсная среда и дисперсная фаза. Классификация дисперсных систем.

24 Очистка золей. Кинетические свойства золей.

25 Оптические свойства золей. Опалесценция. Микроскопия золей.

26   Поверхностные явления. Пограничное натяжение.

27 Адсорбция. Уравнение Гиббса. Поверхностная активность.

28 Строение частиц золей. Ядро, гранула, мицелла.

29 Коагуляция. Седиментационный анализ.

30 Сущность процесса коагуляции, коагуляция электролитами.

31 Пептизация, строение глинистых частиц.

32 Электрокинетические явления. Общий и электрокинетический потенциал. Электроосмос и электрофорез.

33 Состояние высокомолекулярных соединений: стеклообразное, высокоэластичное, вязкотекучее.

34 Специфические свойства растворов высокомолекулярных соединений. Высаливание полимеров из их растворов.

35 Лиотропные ряды. Понятия о полуколлоидах.

36 Силикагель. Поглотительные свойства силикагеля. Использование силикагеля в качестве адсорбента. ТЕМА: АГРЕГАТНЫЕ И ФАЗОВЫЕ СОСТОЯНИЯ ВЕЩЕСТВА
Контрольные вопросы
1 Химическое и физическое межмолекулярное взаимодей​

ствие.

2 Полярность молекул. Дипольный момент.

3 Поляризуемость молекул. Индуцированный дипольный

момент.

4 Ориентационное, индукционное и дисперсионное межмо​

лекулярное взаимодействие. Примеры.

5 Механизм образования и характеристики водородной связи.

6 Роль водородной связи в формировании ассоциатов моле​

кул органических и неорганических веществ, структуры белков

и нуклеиновых кислот.

7 Соотношение энергии межмолекулярного взаимодействия

и теплового движения как основа классификации веществ по

агрегатным состояниям.

8 Сравнительная характеристика твердого, жидкого и газо​

образного агрегатного состояния по плотности вещества и видам

движения структурных частиц.

9 Понятие фазового состояния вещества, фазы. Ближний

и дальний порядок в расположении структурных элементов ве​

щества.

10 Кристаллическое фазовое состояние твердых тел. Типы

кристаллических решеток. Понятия анизотропии и полимор​

физма.

11 Аморфное фазовое состояние жидкостей и твердых тел.

12 Жидкокристаллическое фазовое состояние. Роль межмо​

лекулярного взаимодействия и геометрической формы молекул

в формировании жидких кристаллов.

13 Классификация жидких кристаллов по способу получе​

ния и структурной организации.

14 Общая характеристика газового агрегатного состояния.

Идеальный газ. Уравнение состояния идеального газа.

15 Работа расширения идеального газа. Физический смысл

универсальной газовой постоянной, ее размерность в системе СИ.

16 Фазовые диаграммы состояний вещества на примере фа​

зовой диаграммы воды.

Примеры решения задач

П рим ер 1 При температуре 20 °С и давлении 0,8 атмо​

сферы объем газа равен 800 л. Какой объем займет это же коли​

чество газа при температуре 5 °С и давлении 740 мм рт. ст.?

Для газа в исходном состоянии (1) и конечном состоянии (2)

необходимо записать уравнение состояния: Р\Ѵ\ = nRT\ и Р2Ѵ2 -

= nRT2. Учитывая, что количество газа не меняется, получаем

nR = -— -= 2 2 . На основе уравнения получаем искомую

Г,

Т2

величину объема газа в конечном состоянии:

V, = Р■ Ѵ■■ Т2 •

РГ

Для расчета величины параметров необходимо использовать

с учетом их размерности в системе СИ: Т\ = 20 “С = 293 К;

Р і = 0,8 атм. = 81 040 Па; V, = 800 л = 0,8 м3; Т2 = 5 °С = 278 К;

Ро2 = 740 мм рг. ст. = 98634 Па. гѴг2 =-81040Па 0,8м3 -278 К

98634 П а-293 К

= 0,62 м3.

П рим ер 2 Газ находится в закрытом сосуде при темпера​

туре 16 °С и постоянном давлении. На сколько необходимо по​

низить температуру газа, чтобы давление составило 75 % от пер​

воначального?

По условию задачи объем газа не изменяется при изменении

температуры. Тогда: —пR = —Р = —Р

. На основе уравнения получаем

V

7j

Тг

величину температуры газа в конечном состоянии: Т2 = Т1 Р2 . Для

расчета величины параметров необходимо использовать с учетом

их размерности в системе СИ: Т\ = 289 К, кроме того, давление

газа во втором состоянии составляет 75 % от первоначального,

OQQ К • О 7SP

т. е. Р2 = 0,75 • Р\. Тогда: Т2 = ----------- :— - = 216,8 К. Пониже-

ние температуры должно составить: АТ = Т \- Т 2 = 72,2 К.

П рим ер 3 При температуре 25 “С и давлении 106 600 Па

масса 350 см3 газа 1,1778 г. Определить молекулярную массу

вещества газа.

Используя уравнение Менделеева — Клапейрона, находим

Р

количество газообразного вещества: п

Для расчета вели-

RT

чины параметров необходимо использовать с учетом их размер​

ности в системе СИ: Т = 298 К, V - 350 • 10“6 м3.

РК

ІО ббО О П а^О И ГУ = 0,0151 моль.

8,31— — — • 298 К

моль•К

Учитывая, что п = — , получаем: М =-

М

Задачи

1.1. Давление газа в баллоне при 17 °С равно 1,52 • 107 Па.

При какой температуре оно будет составлять 60 % от первона​

чального давления?

1.2. При 17 °С газ занимает объем 680 м3. Какой объем зай​

мет этот же газ при 100 °С, если давление его останется неиз​

менным?

1.3. Стальной баллон наполнен азотом при давлении 1,3 • 107 Па

и 18 °С. При какой температуре давление азота достигнет давле​

ния 1,52 107 Па?

1.4. При температуре 27 °С и давлении 106 600 Па масса

380 см3 газа равна 0,4550 г. Определить молекулярную массу газа.

1.5. Масса 200 см3 газа при нормальных условиях составляет

0,2493 г. Определить молекулярную массу газа.

1.6. При 27 °С объем газа составляет 16 м3. До какой темпе​

ратуры нужно нагреть газ при постоянном давлении, чтобы его

объем увеличился до 20 м3?

1.7. Объем 1,43 г паров хлороформа С Н С І з , измеренный при

69 ° С и давлении 9,7 • 104 Па, равен 350 см3. Вычислить универ​

сальную газовую постоянную.

1.8. При нормальных условиях объем газа равен 82 м3. Ка​

кой объем займет это же количество газа при температуре -15 °С

и давлении 99 280 Па?

1.9. Давление насыщенных паров бензола при 20 °С равно

74,7 мм рт. ст. Вычислить массу паров бензола, находящихся

в объеме 200 см3.

1.10. При нормальных условиях объем газа равен 100 м3. До

какой температуры нужно нагреть этот газ, чтобы при 9,85 • 104 Па

объем его стал равен 122 м3?

ю

Тема:ОСНОВЫ ХИМИЧЕСКОЙ ТЕРМОДИНАМИКИ
1 Предмет изучения химической термодинамики.

2 Понятие термодинамической системы. Примеры.

3 Классификация термодинамических систем: а) по массо-

и энергообмену с окружающей средой; б) по числу фаз.

4 Понятия термодинамических параметров и функций со​

5 Понятие термодинамического процесса. Равновесный про​

цесс, его отличительные признаки.

6 Понятие внутренней энергии системы.

7 Понятия теплоты и работы. Работа равновесного и нерав​

новесного процессов. Правило знаков.

8 Формулировки и аналитическое выражение первого зако​

на термодинамики.

9 Применение первого закона термодинамики к изотерми​

ческому, адиабатическому и изохорическому процессам.

10 Применение первого закона термодинамики к изобари​

ческому процессу. Энтальпия.

11 Термохимия, предмет ее изучения.

12 Понятие теплового эффекта химической реакции. Фак​

торы, влияющие на величину теплового эффекта химической

реакции. Стандартные условия. Термохимические уравнения.

13 Закон Гесса — основа расчетов тепловых эффектов хи​

мических реакций. Термохимические циклы.

14 Стандартная энтальпия образования химического веще​

ства. Стандартная энтальпия сгорания химического вещества.

Примеры.

15 Первое, второе и третье следствия из закона Гесса. Рас​

чет тепловых эффектов химических реакций по значениям стан​

дартной энтальпии образования и сгорания веществ, участвую​

щих в реакции.

16 Значение закона Гесса для расчета тепловых эффектов

биохимических процессов.

17 Самопроизвольные процессы. Примеры самопроизволь​

ных необратимых процессов в природе.

18 Второй закон термодинамики. Его возможные формули​

ровки.

19 Математическое выражение второго закона термодина​

мики для обратимого и необратимого процессов.

20 Понятие энтропии. Изменение энтропии при фазовых

переходах и в ходе химических реакций. Связь энтропии со струк​

турой вещества.

21 Статистическое толкование энтропии: макросостояние

системы, микросостояние системы, термодинамическая вероят​

ность, закон Больцмана.

22 Обобщенное уравнение I и П законов термодинамики.

23 Критерий направленности процесса в изолированной

системе.

24 Критерий направленности процесса в открытой системе

в изохорно-изотермических условиях. Энергия Гельмгольца.

25 Критерий направленности процесса в открытой системе

в изобарно-изотермических условиях. Энергия Гиббса. Взаимо​

связь изменения энергии Гиббса с тепловым эффектом и изме​

нением энтропии процесса.

Примеры решения задач

П рим ер 1 Рассчитать тепловой эффект химической реак​

ции с использованием стандартных энтальпий образования и

сгорания веществ: СН^) + С 02(Г) = 2СО(Г) + 2Н2(Г>.

Для расчета теплового эффекта реакции необходимы спра​

вочные значения энтальпии образования веществ:

Д/Я°298(СН4) = -74,85 кДж/моль;

А/Я°298(С02) = -393,51 кДж/моль;

Д/Я°298(СО) = -110,53 кДж/моль;

A/fl°298(H2) = 0

С использованием первого следствия из закона Гесса тепло​

вой эффект химической реакции будет:

АЯ = (2А f H°m (СО) + 2А/ Я 2°98 (Н2)) -

-(А / Я ^ і(СН4) + А/ Я®н,(С 02));

АЯ = (2 • (-110,53) + 0) - (-74,85 - 393,51) = +247,3 кДж.

Величина теплового эффекта +247,39 кДж означает, что при

данном молярном содержании компонентов в системе поглоща​

ется 247,3 кДж тепла из окружающей среды, реакция эндотер​

мическая (АЯ > 0).

Для расчета теплового эффекта этой же реакции с исполь​

зованием стандартных энтальпий сгорания необходимо использо​

вать второе следствие из закона Гесса. Энтальпии сгорания ве​

ществ:

АсЯ0298(СН4) = -890,31 кДж/моль; ДсЯ°298(С02) = 0;

А©Я°29в(СО) = -282,92 кДж/моль;

А(Я°298(Н2) = -285,83 кДж/моль;

АЯ= (ДсЯ°298(СН4) + А сЯ ° 2 9 8 ( С 0 2) ) -

- ( 2 A ^ 2 9 s( C O ) + 2 А сЯ °2 9 8 (Н 2) ) ;

АЯ = (-890,31 + 0) - (2 • (-282,92) + 2 • (-285,83)) =

= +247,2 кДж.

П рим ер 2 Рассчитать теплоту образования метиламина

и определить возможность протекания химической реакции в стан​

дартных условиях.

По условиям задачи необходимо рассчитать тепловой эф​

фект химической реакции образования одного моля метиламина

из простых веществ.

см + 2 І

н

а

д

+

і м

г Н = C H j N H * , .

Для расчета используются справочные значения энтальпии

сгорания:

АсЯ°298(С) = -393,50 кДж/моль;

АсЯ°298(Н2) - -285,83 кДж/моль;

АСЯ°29e(N2) = 13,30 кДж/моль;

АСЯ°298(CH3NH2) = -1085,08 кДж/моль;

АЯ = (А сН°т (С) +

АсЯ°98(Н2) + 1 АсЯ 2°98 (N2)) -

-Д сЯ 298(СН3ЫН2);

АЯ= ((-393,50) + 2,5 • (-285,83) + 13,30) + 1085,08 = -9,70 кДж.

Для расчета изменения энтропии в ходе химической реакции

необходимо использовать справочные значения стандартных

энтропий:

<S°298(C) = 5,74 кДж/моль • К;

5°29в(Нг) = 130,52 кДж/моль • К;

5°29в№) = 191,50 кДж/моль • К;

5°298(СНзШ 2) = 242,59 кДж/моль • К;

AS = S2°98(CH3NH2) - (5298(С) + 2і ^ 98(Н2) + | ^ 98(N 2)) =

= 242,59 - (5-74 + 2,5 • 130,52 + 0,5 . 191,50) = -185,2 Дж/К.

Отрщательное значение изменения энтропии в ходе реак​

ции свидетельствует об увеличении порядка в системе. Возмож​

ность протекания химической реакции определяет знак измене​

ния энергии Гиббса химической реакции: AG = А Н - TAS.

A G = -9,70 • 103

+298 К • 185,2

= + 45,43

моль

моль • К

моль

Так как AG > 0, то в данных условиях химическая реакция

самопроизвольно не протекает.
Задачи
В заданиях с 2.1 по 2.2 для приведенной химической реак​

ции рассчитать:

а) изменение энтальпии по известным стандартным энталь​

пиям образования веществ;

б) изменение энтропии химической реакции;

в) сделать вывод о возможности протекания реакции в стан​

дартных условиях.

2.1.

4NH3 + 502 = 6Н20 +4NO

2 2 С12 + СО = СОСЬ

2.3.

С2Н5С1 = С2Н4 + НС1

2.4.4HBr + 0 2 = гиге + 2Вг2

2.5. СН3С1 + NH3 = CH3NH2 + HCl

2.6. 2N02 = 2N0 + 0 2

2.7. 4HC1 + 0 2 = 2H20 + 2C12

2.8. 6 CH4 + 0 2 = 2C2H2 + 2C0 + 10H2

2.9 .4C0 + 2S02 = S2 + C 02

2 .10. CCI4 + 4 H2 = CH4 + 4HC1

2.11.C2H4+H20 = C2H50H

2.12. 4HI + 0 2 = 2H20 + 2I2

2.13. H2 + CCI4 = CHC13 + HCl

2.14. 2NO + Cl2 = 2NOC1

2.15. C2H4 + HF = C2H5F

2.16. 2N2 + 6H20 = 4NH3 + 302

2.17. CH3Br + NH3 = CH3NH2 + HBr

2.18. CH3I+ NH3 = CH3NH2 + HI

2.19. C 02 + 4H2 = CH4 + 2H20

2.20. C2H2 + H20 = CH3COH

В заданиях с 2.21 по 2.4 для приведенной химической ре​

акции рассчитать:

а) изменение энтальпии по известным стандартным энталь​

пиям сгорания веществ;

б) изменение энтропии химической реакции;

в) сделать вывод о возможности протекания реакции в стан​

дартных условиях.

2.21. СО + ЗН2 = СН4 + Н20

2.22. СН3СН2ОН = С2Н2 + Н20 + Н2

2.23. ЗСН2СН2 = СбН6 + ЗН2

2.24. СН2(ОН)СН2(ОН) + Н2 = СН3СН2ОН + Н20

2.25. СН3СООСН2СН3 + Н20 = СН3СООН + СН2СН2ОН

2.26. С2Н2 + 20 2 = НООССООН

2.27. СН3СОН + Н2 = СН3СН2ОН

2.28. СН3СООН = С02 + СН4

2.29. 2 СН4 = С2Н2 + ЗН2

2.30. 3C2H2 = C6H6

2.31. СН2(ОН)СН2(ОН) = СН3СНО + Н20

2.32. СН3(СН2)4СН3 = С6Нб + 4Н2

2 . 3 3 . 4С + 4 Н 2 + 0

2 = СДівОг (диоксан)

2 .3 4 . 4 С + 5 Н 2 + 0 , 5 О 2 = С 4 Н 10О (диэтиловый эфир)

2 .3 5 . 2 С Н 3С Н 2О Н = С 2 Н 5 О С 2Н 5 + Н 20

2 .3 6 . 4 С + 2 Н 2 + 0

2 = С Н 3 С О О Н

2 .3 7 . 2 С + 2 Н 2 + 0 , 5 0 2 = C 2H » 0 (этиленоксид)

2 .3 8 . С Н 3 С О Н + 0 , 5 0 2 = С Н 3С О О Н

2 .3 9 . С б Н і 2 = С б Н б + З Н 2

2 . 4 0 . 7 С + 4 Н 2 = С б Н 5С Н 3
Тема: ХИМИЧЕСКАЯ КИНЕТИКА

Контрольные вопросы

1 Химическая кинетика, предмет ее изучения.

2 . Понятие скорости химической реакции. Средняя и истин​

ная скорость химической реакции.

3 Зависимость скорости простой химической реакции от кон​

центрации. Закон действующих масс. Физический смысл констан​

ты скорости химической реакции.

4 Порядок и молскулярность химической реакции. Причины

несовпадения молекулярности и порядка химической реакции.

5 Кинетическое уравнение, период полупревращения и раз​

мерность Константы скорости реакции нулевого порядка.

6 . Кинетическое уравнение, период полупревращения и раз​

мерность константы скорости реакции первого порядка.

7 Кинетическое уравнение, период полупревращения и раз​

мерность константы скорости реакции второго порядка.

8 . Методы определения порядка химических реакций: метод

подстановки, графический метод и метод определения периода

9 Сложные химические реакции: обратимые, последователь​

ные, параллельные, сопряженные реакции. Примеры. Понятие

лимитирующей стадии.

10 Цепные реакции. Стадии цепной реакции. Разветвленные

и неразветвленные цепные реакции. Ингибиторы.

11 Зависимость скорости химической реакции от темпера​

туры. Правило Вант-Гоффа.

12 Понятие энергии активации. Энергетическая диаграмма

зависимости изменения энергии в ходе химической реакции.

13 Уравнение Аррениуса. Расчет энергии активации из экс​

периментальных данных.

14 Явление катализа. Гомогенный и гетерогенный каталю.

Автокатализ. Катализ в биологических системах. Ферменты.

Примеры.

15 Механизм действия катализаторов. Диаграмма зависи​

мости энергии в ходе химической реакции в присутствии ката​

лизатора.

16 Кинетическое описание ферментативных реакций. Урав​

нение Михаэлиса — Ментен. Константа Михаэлиса, ее физиче​

ский смысл.

17 Фотохимические реакции. Понятие квантового выхода.

Роль фотохимических реакций в биологических процессах.

18 Химическое равновесие. Особенности химического рав​

новесия: подвижность, динамический характер, отсутствие по​

нятия исходных веществ и продуктов.

19 Закон действующих масс для равновесия. Константа

равновесия, выраженная через концентрации или парциальные

давления газообразных веществ.

20 Смещение химического равновесия при изменении

температуры, давления и концентрации веществ, участвующих

в реакции. Принцип Ле Шателье — Брауна.

Примеры решения задач

П рим ер 1 Реакция НСНО +Н20 2 «-*■ НСООН + Н20 вто​

рого порядка. Если смешать равные объемы одномолярных рас​

творов, то через два часа при температуре 50 °С концентрация

муравьиной кислоты будет равна 0,165 моль/л. Определить кон​

станту скорости реакции и время, которое потребуется, чтобы

прореагировало 85 % исходных веществ.

Для расчета константы скорости реакции необходимо вос​

пользоваться кинетическим уравнением реакции второго поряд-

ка, которое имеет вид: —1 = —1 + k, t . лОтсюда константа скорости

С

С0

реакции: ки = Ц -1

1 ^

t [ c-------

. Учитывая, что при смешении растворов

С0,

объем системы увеличивается в два раза, происходит разбавле​

ние и исходная концентрация будет: С0 = * мо

о,5 моль/л.

Текущая концентрация реагента через 2 часа: С = 0,165 моль/л.

Отсюда находим константу скорости:

*

.

1

!

1

= 5,64 -10

л/с • моль.

2-60-601,0,165

0,5 J

Для расчета времени также необходимо воспользоваться кине​

тическим уравнением. Если прореагировало 85 %, то в системе

осталось 15 % исходного вещества. В этот момент времени те​

кущая концентрация будет: С = 0,5 • 0,15 = 0,075 моль/л. Отсюда:

1

/ =

1

1 I = 2 • 1 0 4 с ~ 333 мин.

5,64 •Io-

О. 075

0,5

П рим ер

2 . Разложение некоторого органического веще​

ства в водном растворе является реакцией первого порядка. Пе​

риод полупревращения равен 15,86 мин. Определить, какое

время потребуется для разложения 90 %.

Для расчета времени необходимо воспользоваться кинети-

ческим уравнением реакции первого порядка: / = —I ,1 пС-^о-. Кон​

станту скорости реакции можно рассчитать, используя величи-

,

1п2

In 2

_

, - л _і

ну периода полупревращения: к = -----= ------------- =7,28 - 1 0

с .

t-

15,86 * 60

При разложении 90 % вещества текущая концентрация в системе

1

100 %

будет 10%: t

-j-ln

= 3163 с ~ 52 мин.

7,28 -КГ4

10%

П рим ер

3

Для

реакции

энергия

активации

равна

247,5

кДж/моль, а предэкспоненциальный множитель 4* 104 с"1.

Определите константу скорости реакции при 1800 К.

В соответствии с уравнением Аррениуса:

Еа

247500

к = А-е~** - 4• 104 -2,7 8>311800 = 2,92• 10“3 с'1.

Задачи

3.1. Вычислить энергию активации химической реакции, ес​

ли при температурах 750 и 800 К константа скорости реакции

равна соответственно 4,612 • 10-3 и 4,099 • 10-2 с-1.

скорости

некоторой

реакции

6,1 • 1 0 _3 мин-1. Определить, какое количество вещества про​

реагирует за 1 0 мин, если исходная концентрация его равна

3.3. Период полупревращения равен 60 мин. Определить,

какое время потребуется для разложения 40 % исходного веще​

ства, если зависимость логарифма концентрации от времени —

3.4. Для реакции первого порядка энергия активации равна

54,4 кДж/моль, а предэкспоненциальный множитель — 1 • 1016 с-1.

Определить константу скорости реакции при 500 К и количество

израсходованного вещества за 5 мин, если его исходная концен​

3.5. Две реакции протекают с одинаковой скоростью при

30 °С. Температурный коэффициент скорости первой реакции

равен 2,18, а второй — 2,91. Определить отношение скоростей

3.6. Для некоторой реакции график зависимости lgC от вре​

мени представляет прямую линию. Константа скорости этой ре​

акции при 45 °С равна 6,2 • 10-4 с-1. Какое время потребуется для

30 %-ного разложения вещества?

3.7. Вычислить энергию активации химической реакции, ес​

ли при температурах 300 и 330 К константа скорости реакции

равна соответственно 3,228 • 10б и 2,398 • 107 с-1.

3.8. Чему равен температурный коэффициент скорости ре​

акции, если при увеличении температуры на 2 0 градусов ско​

рость реакции возрастает в 7,5 раза?

3.9. При проведении химической реакции были смешаны рав​

ные объемы растворов реагирующих веществ с равными кон​

центрациями 0,6 моль/л. Через 2,5 часа концентрация одного из

продуктов стала 0,122 моль/л. Определить константу скорости

реакции. График зависимости 1/С от времени для данной реак​

ции представляет прямую л
 ТЕМА:СПОСОБЫ ВЫРАЖЕНИЯ КОНЦЕНТРАЦИЙ РАСТВОРОВ

Примеры решения задач

П рим ер

1 Вычислить молярную концентрацию и мо​

ляльность водного раствора серной кислоты, если массовая доля

растворенного вещества — 48 %. Плотность раствора —

1,380 г/см3. Удобно производить расчеты, выбрав определенную массу

раствора, если концентрация выражена в массовых долях. Пусть

масса раствора будет 1 0 0 г:

g = 100г. Тогда g = 3 - J L = l 8-^ . J °°-г = 48 г.

5

52

100%

100%

К.. оличество серной„ кислоты в растворе: п2 = е, = -----4-8- -г------=

М 2

98 г/моль

= 0,4898 моль, где М2 — молярная масса серной кислоты.

Объем раствора рассчитывается по уравнению:

100

= 72,46 см3 = 72,46 мл, где р — плотность раствора.

1,38 г/см3

Молярная концентрация:

С_ = —гіу = —0,-4-8--9-8-- -м--о-л--ь- = 6,760 моль/л, .

V

0,07246 л

Моляльная концентрация:

п2

-0-,-48т = — =

---9--8- -м--о-л--ь- = 4,898 моль/кг.

g\

0 ,1 кг

П рим ер 2 Вычислить массовую и мольную долю раство​

ренного вещества в 4,7 М растворе NaOH. Плотность раствора

1,175 г/см3.

Удобно производить расчеты, выбрав определенный объем

раствора, если исходная концентрация выражена в единицах

молярности. Пусть объем раствора будет 1 л: «Na0H = СѴ =

. „ моль

.

= 4,7

1л =4,7 моль.

л

Для расчета массовой доли необходимо знать массу раство​

ра и растворенного вещества. Масса NaOH связана с количест​

вом вещества:

SNaOH = "NaOH ' M NaOH = 4,7 МОЛЬ • 40 Г/М О Л Ь = 188 Г.

Масса раствора связана с его плотностью:

£р -р а = Рр-ра • Рр-ра = 1 0 0 0 МЛ ' ^

1 7 5 Г/МЛ = 1175 Г.

Отсюда массовая доля растворенного вещества:

= iNaOH . 100 % =

. 100 % = 16 %

® 2

£р-ра

1175 Г

Для расчета мольной доли необходимо знать количества

растворенного вещества и растворителя, т. е. воды в растворе.

Массу воды в растворе можно найти:

£н3о = £р-ра

&№он = 1175 г — 188 г = 987 г,

ее количество

ин п - —£н—3о = - --9-8--7- -г-— = 54,8 моль.

2

М що

18 г/моль

Отсюда мольная доля:

1 0 0 % =

4 ,7 - о .» - IW »

= 7 |9% .

ин3о + wN»oH

54,8 моль + 4,7 моль

Задачи

4.1. Массовая доля этилового спирта в растворе 35 %, плот​

ность раствора — 0,9449 г/см3. Найти т, дсь х2.

4.2. Молярная концентраіщя раствора H2SO4 5М, плотность

раствора — 1,290 г/см3. Найти о)ь шг, т.

4.3. Массовая доля NaCl в водном растворе 12 %, плотность

раствора — 1,0857 г/см3. Найти х2, т, С.

4.4. Молярная концентрация раствора НС1 — 4,2 М, плот​

ность раствора — 1,070 г/см3. Найти Ші, х2, т.

4.5. Молярная концентрация раствора НС1 — 7,122 М, плот​

ность раствора— 1,115 г/см3. Найти х и ©г. я».

4.6. Молярная концентрация раствора NaCl — 4,38 М, плот​

ность раствора — 1,164 г/см3. Найти ш2, т, х2.

4.7. Массовая доля НС1 в водном растворе 24 %, плотность

раствора — 1,118 г/см3. Найти т, х\, х2.

ТЕМА: ПОВЕРХНОСТНОЕ НАТЯЖЕНИЕ КОНДЕНСИРОВАННОЙ ФАЗЫ

Примеры решения задач

П рим ер 1 В капилляр был затянут столбик ртути на дли​

ну 7,3 см, при этом вес ртути составил 1,3955 г. Вода поднялась

в этом же капилляре на высоту 2,25 см. Определить поверхност​

ное натяжение воды. Плотность ртути равна 13,56 • 103 кг/м3.

В капилляре ртуть имеет форму цилиндра. Поэтому ее объем

может быть найден как: V = h -n f , где h — длина столбика ртути,

г — радиус капилляра. С другой стороны, объем ртути: V = тщ

PHg

И*- = пI. • иг 2 , радиус капилляра гбу дет: г = /

m Hg — =

I Png

1,3955 10’ 3 кг

— =0,0052 м. „Тогда поверхност-

■ 7,3 • 1(Г2м • 3,14

натяжение

воды:

стн2о = —Vn-2—o --h--r---'-g-

МО 3 М __• _2_,2_5_ •_ 1_0_"_2 _м_ _■ _0_,0_0_5_2_ _м_ _• 9_,_8 4С

= 7Q

2

м

П рим ер 2 Масса раствора ПАВ, выпущенного из ста​

лагмометра 25 °С, 4,3275 г, а число капелл — 73 Определить

поверхностное натяжение раствора, если масса воды, выпущен​

ная из того же сталагмометра — 4,7382 г, а число ее капель — 29

Поверхностное натяжение воды — 72,55 мН/м.

Поверхностное натяжение при использовании метода счета

капель рассчитывается по уравнению: о = —V -—p g— = ---m---g— , где

п - 2 п г

п-2п-г

т — масса жидкости, выпущенной из сталагмометра. Для рас​

твора ПАВ уравнение будет иметь вид:

Сдав = '

ипав • 2 я • г

mH O g

Уравнение для воды: стн 0 = —— ---------. Можно объединить

2

«н3о-2тг-г

уравнения, выразив радиус капилляра из одного уравнения

и подставив полученное выражение в другое. Тогда Опав =

= -о-т-п--а-в- -'- и--н 2 о ' °н —2о = -4--,-3-2--7-5-- --г- -• -3--2- -•- 7--2--,5--5- -• 10_3 Н/м = 29,05 Мн/м.

^пав ' тпго

23 • 4,7382 г

Задачи

9.1. Рассчитать поверхностное натяжение анилина, если с по​

мощью сталагмометра получены следующие данные: число капель

анилина — 42, его плотность — 1,4 г/мл, число капель воды — 18,

ее плотность — 1 г/мл. Поверхностное натяжение воды при тем​

пературе эксперимента — 73,78 мН/м.

9.2. Вычислить поверхностное натяжение ацетона при 20 °С,

учитывая, что в капиллярной трубке радиусом 0,025 см ацетон

поднимается на высоту 2,56 см. Плотность ацетона при указан​

ной температуре — 791 кг/м3.

9.3. Вычислить давление при проскакивании пузырька на

границе с воздухом раствора ПАВ, если поверхностное натяже​

ние раствора 60,1 • 10_3 Н/м при 293 К. Давление при проскаки​

вании пузырька на границе с водой равно 1182 Па. Поверхност​

ное натяжение воды — 72,55 мДж/м2.

9.4. Масса 318 капель воды равна 5 г, а диаметр капилляра

сталагмометра — 0,8 мм. Рассчитать поверхностное натяжение

воды. Плотность воды — 1 г/см3.

9.5. Вычислить поверхностное натяжение глицерина на гра​

нице с воздухом при 293 К, если методом максимального давле​

ния пузырька получены следующие результаты: давление при

проскакивании пузырька равно 13,2- Кг Па, радиус капилляра —

0,3 мм.

9.6. Поверхностное натяжение метилового спирта при 20 °С

равно 22,6 • 10_3 Н/м. Чему равен радиус капилляра, в котором

эта жидкость сможет подняться на 1,5 см? Плотность спирта при

данной температуре — 793 кг/м3.
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Пояснительная записка
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Тема: Адсорбция

 Что такое адсорбция?

а) это притяжение, возникающее между твердыми телами и жидкостями при их соприкосновении

б) это самопроизвольное изменение концентрации вещества на границе раздела фаз

в) удаление с поверхности ранее связанного с нею вещества

г) это смена граничащей с адсорбентом фазы

2. Что понимают под молекулярным давлением?

а) изменение концентрации веществ на поверхности раздела двух фаз

б) давление молекул адсорбента на молекулы адсорбтива

в) давление адсорбированных молекул на молекулы адсорбента

г) давление поверхностного слоя молекул фазы на нижележащие молекулы вследствие взаимного притяжения

3. Какие силы обеспечивают физическую адсорбцию на твердой поверхности?

а) водородные связи б) дисперсионные связи в) индукционные связи г) все вышеназванные

4. Элюция это:

а) изменение концентрации вещества на границе раздела двух фаз

б) удаление с поверхности ранее связанного с нею вещества

в) смена граничащей с адсорбентом фазы

г) давление поверхностного слоя молекул на нижележащие молекулы вследствие взаимного притяжения

5. Что означает правило Панета-Фаянса?

а) адсорбируется в первую очередь те вещества, которые входят в состав адсорбента

б) адсорбция происходит до образования одного слоя из молекул адсорбтива

в) адсорбция происходит до образования полимолекулярного слоя из молекул адсорбтива

г) коагулирующей способностью обладают те ионы, которые несут заряд противоположный заряду гранулы

6. Какие ионы будут обмениваться на ионообменнике с карбоксильными функциональными группами (–СООН)?

а) ионы НСОО​ б) ионы ОH( в) ионы NH4+ г) ионы Cl(
7. Во сколько раз изменится поверхностная активность, если вместо раствора пропионовой кислоты (СН3СН2СООН) взять раствор валериановой кислоты (СН3СН2СН2СН2СООН) той же концентрации?

а) в 3 раза б) в 6 раз в) в 9 раз г) в 12 раз

8. Что такое хроматография? Это метод:

а) разделения веществ по разной скорости движения их ионов в электрическом поле

б) разделения веществ по разной скорости их осаждения под действием силы тяжести или центробежной силы

в) разделения веществ в процессе многократного переноса их молекул между подвижной неподвижной фазами

г) разделения веществ по разной скорости диффузии их молекул или ионов

9. Какие системы называются коллоидными?

а) неоднородные смеси веществ с размерами частиц 10​5​10​7 м

б) неоднородные смеси веществ с размерами частиц 10​7​10​9 м

в) однородные смеси веществ с частицами 10​9​10​10 м

г) однородные смеси веществ с размерами частиц 10​7​10​9 м

10. Какой из признаков характерен для коллоидных систем?

а) образуют кристаллические осадки в растворе

б) большая скорость диффузии растворенного вещества

в) рассеяние света

г) способность частиц растворенного вещества проходить через полупроницаемые мембраны

11. Коллоидную систему можно получить:

а) методом химической пептизации

б) методом элюции

в) методом ультрацентрифугирования

г) методом взаимной коагуляции

12. Диализ это метод:

а) осаждения коллоидных частиц из раствора

б) очищения коллоидных растворов путем диффузии низкомолекулярных примесей через полупроницаемую мембрану

в) очищения коллоидных растворов от низкомолекулярных примесей путем фильтрации через ультрафильтры с отверстиями молекулярного размера

г) очищения коллоидных растворов от низкомолекулярных примесей с помощью электрофореза

13. Лучи, какого цвета наиболее сильно рассеиваются в коллоидных системах?

 0,51 – 0,55 мкм)( (( 0,38 – 0,50 мкм) б) зеленые ( ((а) синие 

 0,62 – 0,76 мкм)( (( 0,56 – 0,58 мкм) г) красные ( ((в) желтые 

14. В каких системах наблюдается броуновское движение?

а) в любых дисперсных системах

б) в истинных растворах низкомолекулярных веществ

в) в коллоидных системах

г) в грубодисперсных (микрогетерогенных) системах

15. Что представляет собой коллоидная мицелла?

а) скопление молекул труднорастворимого вещества

б) скопление молекул труднорастворимого вещества вместе с адсорбированным на нем слоем потенциалопределяющих ионов

в) скопление молекул труднорастворимого вещества вместе с адсорбированным слоем ионов

г) скопление молекул труднорастворимого вещества с двойным электрическим слоем адсорбированных ионов

16. Строение мицеллы хлорида серебра, полученного при взаимодействии избытка нитрата серебра и хлорида калия выражается формулой:

а) {mAgCl.nAg+.(n-x)NO3(}+ xNO3( б) {mAgCl.nAg+.(n-x)С1(}+ x С1(
в) {mAgCl.nCl(.(n-x)К+}- xК+ г) {mAgCl.nК+.(n-x)Cl(}+xС1(
17. Что такое коагуляция?

а) осаждение частиц под действием силы тяжести

б) разделение смеси веществ

в) объединение коллоидных частиц

г) очищение коллоидных систем

18. Какие ионы электролитов обладают наибольшей коагулирующей способностью по отношению к коллоидным частицам?

а) ионы с наименьшей массой и зарядом

б) ионы с малой массой и большим зарядом

в) ионы с большей массой и малым зарядом

г) ионы с наибольшим массой и зарядом

19. Строение мицеллы выражается формулой {mAu.nAuO2(.(n-x)K+}- . xK+. Какой из электролитов обладает наибольшей коагулирующей способностью?

а) NaNO3 б) MgSO4 в) KС1 г) K4[Fe(CN)6]

20. Какая коагуляция наблюдается в коллоидной системе, если концентрация электролита меньше пороговой концентрации?

а) скрытая б) явная в) явная медленная г) явная быстрая

6.1. Какие физические свойства наиболее характерны для связнодисперсных систем?
а) Вязкость,

б) Поверхностное натяжение;

в) Упругость;

г) Прочность;

д) Плотность;

Е) Пластичность.

6.2. Какие модели идеальных систем лежат в основе реологических моделей механических свойств материалов?
в) Идеальный газ;

б) Идеально – упругое тело Гука (спиральная пружина);

в) Идеально вязкое тело (Ньютоновская жидкость);

г) Идеально пластическое тело Сен – Венана – Кулона (твердое тело, находящееся на плоскости);

д) Идеальный раствор;

е) Идеальный кристалл.

6.3. В коллоидной химии понятия структуры и структурообразования принято связывать с коагуляцией, в процессе которой происходит образование пространственной сетки из частиц дисперсной фазы с резким увеличением прочности системы. При этом свободнодисперсные системы переходят в связнодисперсные. На какие классы подразделяют такие системы по структурно – механическим свойствам (по П. А.Ребиндеру)?
а) Конденсационно–кристаллизационные структуры, возникающие за счет химического взаимодействия между частицами и их срастания с образованием жесткой объемной структуры;

б) Кристаллические структуры, возникающие между веществами с ионным типом кристаллической решетки за счет ионных связей;

в) Коагуляционные структуры, в которых взаимодействие между частицами идет через прослойку дисперсионной среды;

г) Аморфные стеклообразные структуры с ковалентными связями между частицами.

6.4. Как называется способность системы восстанавливать первоначальную структуру во времени после ее механического разрушения?
а) Эластичность;

б) Пептизация;

в) Тиксотропия;

г) Пластичность;

д) Реопексия.

6.5. Как называется способность системы увеличивать прочность во времени при действии напряжения сдвига (медленное вращение, например).
а) Эластичность;

б) Пептизация;

в) Тиксотропия;

г) Пластичность;

д) Реопексия.

6.6. Какие из перечисленных систем относятся к связнодисперсным?
а) Порошки;

б) Пены;

в) Гели;

г) Золи;

д) Студни

е) Грунты.

6.7. Эластичные студни ВМС являются однофазными системами. Какие специфические свойства присущи этим системам?
а) Набухание при избирательном поглощении жидкости;

б) Поглощение паров жидкости в результате образования адсорбционных слоев или капиллярной конденсации;

в) Солюбилизация;

г) Образование гомогенных и пористых мембран.

6.8. Порошки можно рассматривать как осажденные аэрозоли (Т/Г). Так как частицы дисперсной фазы находятся в контакте, по определению их можно отнести к связнодисперсным системам. Какое свойство с точки зрения реологии является основным для порошков?
а) Сыпучесть;

б) Текучесть;

в) Слеживаемость;

г) Распыление

6.9. В почвоведении для порошков в зависимости от размеров частиц приняты разные названия : 1- пыль, 2- песок, 3- пудра. Расположите эти системы в порядке возрастания дисперсности:
а) 1-2-3;

б) 2-3-1;

в) 3-1-2;

г) 2-1-3.

6.10. Некоторые концентрированные обратные эмульсии (В/М) можно отнести к связнодисперсным системам, так как частицы дисперсной фазы, соприкасаясь, создают достаточно пластичный, упругий, вязкий каркас, включающий частицы дисперсионной среды. Какие пищевые продукты можно отнести к системам этого типа?
а) Сливочное масло, спреды, маргарины;

б) Творог;

в) Сырое тесто;

г) Мармелад;

Д) Майонезы.

Тестирование Основные понятия и определения предмета «Коллоидная химия» (тест для проведения ККР)

1.Выберите определение, наиболее полно раскрывающее содержание понятия. Коллоидная химия – это…
А) Самостоятельный раздел физической химии;

Б) Наука о поверхностных явлениях и дисперсных системах;

В) Наука о высокомолекулярных соединениях (ВМС);

Г) Наука о процессах, протекающих в жидких дисперсионных средах.

2.Дисперсность – это…
а)Количественный параметр, указывающий на степень раздробленности вещества, размер межфазной поверхности;

Б) Мера раздробленности вещества;

В) Мелко раздробленное состояние вещества;

Г) Величина, равная удельной поверхности вещества.

3. Какие признаки наиболее характерны для объектов коллоидной химии?
а) Гетерогенность;

Б) Наличие межфазной поверхности;

В) Термодинамическая устойчивость;

Г) Гомогенность;

Д) Дисперсность

4. Укажите свойства, не присущие коллоидным системам:
а) Прозрачность;

б)Появление конуса Тиндаля при освещении в темноте сбоку проекционным фонарем;

В) Гомогенность;

Г) Наличие большого осмотического давления.

5. Какие разделы почвоведения тесно связаны с предметом коллоидной химии?
а) Химический состав почв и грунтов;

б) Строение и свойства почвенного поглощающего комплекса;

в) Ионный обмен в почвах;

г) Биохимия гумуса.

6. Какие физико-химические системы имеют свойства, во многом сходные со свойствами коллоидных систем с жидкой дисперсионной средой?
а) Водные растворы полиэлектролитов;

б) Водно-солевые растворы;

в) Микрогетерогенные системы: суспензии, эмульсии, пены;

г) Бинарные системы, образованные двумя органическими жидкостями – гомологами;

д) Ассоциативные коллоиды.

7. Какое определение не отражает сущности физического параметра? Поверхностное натяжение определяет…
а) Степень гетерогенности;

б) Резкость перехода от одной фазы к другой;

в) Степень взаимодействия между соприкасающимися фазами;

г) Различие между соприкасающимися фазами.

8. Какие методы получения коллоидных систем относятся к дисперсионным?
А) Механические методы;

б) Метод гидролиза солей;

в) Ультразвуковой метод;

г) Метод замены растворителя.

9. Какие методы получения коллоидных систем относятся к конденсационным?
а) Механические методы;

б) Метод гидролиза солей;

в) Ультразвуковой метод;

г) Метод замены растворителя.

10. Установите соответствие:
	 
	Физико-химическая система
	Классификация системы по агрегатному состоянию:

Дисперсная фаза/Дисперсионная среда

	А
	Эмульсии
	Г/Ж

	Б
	Аэрозоли
	Ж/Ж

	В
	Пены
	Т/Ж


	Г
	Суспензии
	Ж/Г


11. Все молекулярно-кинетические свойства коллоидных систем являются следствием…
а) Броуновского движения;

б) Кинетической теории газов;

в) Теплового движения частиц;

г) Основных законов термодинамики.

12. Установите соответствие:
	 
	Молекулярно-кинетическое свойство коллоидной системы
	Сущность этого свойства

	А
	Диффузия
	Самопроизвольное отклонение плотности или концентрации от среднего равновесного значения в микрообъемах системы

	Б
	Флуктуация
	Самопроизвольный процесс переноса молекул дисперсионной среды через полупроницаемую мембрану

	В
	Осмос
	Явление неравномерного распределения электролита по обе стороны полупроницаемой мембраны под влиянием коллоидного электролита

	Г
	Мембранное равновесие Доннана
	Самопроизвольный процесс выравнивания концентрации частиц за счет их броуновского движения


13. Установите соответствие:
	 
	Процесс
	Сущность явления

	В
	Седиментация
	Процесс укрупнения коллоидных частиц в золях под влиянием внешних воздействий

	Б
	Коагуляция
	Переход вещества из осадка в жидкую фазу при восстановлении утраченного фактора

	В
	Пептизация
	Процесс оседания частиц под действием силы тяжести

	Г
	Коалесценция
	Слияние капелек или пузырьков дисперсной фазы


14. Устойчивость дисперсионной системы определяется ее способностью сохранять начальную степень дисперсности частиц и их равномерное распределение в дисперсионной среде. Различают кинетическую и агрегативную устойчивости.
Укажите факторы кинетической устойчивости золей.

а) Дисперсность системы;

б) Вязкость среды;

в) Присутствие в растворе посторонних веществ (электролитов или ВМС);

г) Разность плотностей дисперсионной среды и дисперсной фазы.

15. Укажите факторы агрегативной устойчивости золей.
а) Броуновское движение;

б) Температура;

в) Дисперсность;

г) Присутствие в растворе посторонних веществ (электролитов или ВМС).

16. Какие определения не соответствуют содержанию понятия «коагуляция»?
а) Процесс укрупнения мицелл золя за счет соединения друг с другом;

б) Процесс всплытия створоженной дисперсной фазы;

в) Процесс слипания мицелл золя под влиянием внешнего воздействия;

г) Явление прохождения через поры фильтра свежеосажденного осадка при промывании большим количеством воды.

17. Какое из перечисленных свойств в одинаковой степени присуще лиозолям и суспензиям?
а) Эффект Фарадея – Тиндаля;

б) Диффузия;

в) Коагуляция;

г) Пептизация.

18. Порог коагуляции оценивается величиной минимальной концентрации электролита (моль/л), вызывающий коагуляцию. Он зависит от величины зарядов ионов добавляемых электролитов. Установлено, что коагулирующим действием обладают противоионы, а способность к коагуляции увеличивается пропорционально его заряду, взятому в некоторой степени.
Как называется это именное правило?

а) Правило Нернста – Шилова;

б) Правило Траубе – Дюкло;

в) Закон Бойля – Мариотта;

г) Правило Шульце –Гарди.

19. Слили одинаковые объемы двух водных растворов: 0,1 М раствора йодида калия и 0,05 М раствора нитрата серебра. Какая из формул правильно отражает строение образовавшихся мицелл коллоидного раствора?
а) {m[AgI] n I - (n – x) K+}-x xK+

б) {m[AgI] n Ag+ (n – x) NO3-}+x xNO3-

в){m[AgI] n Ag+ n I-}

г) {m[AgI] n K+ (n – x) NO3-}+x xNO3-

20. Какой из ионов будет обладать наибольшим коагулирующим действием на полученный золь?
а) Ca2+

б) Al3+

в) SO42-

г) PO43-

21. Тиксотропия – специфическое свойство коагуляционных структур. Какое из определений не соответствует сущности этого понятия?
а) Восстановление структуры системы после снятия нагрузки;

б) Явление изотермического обратимого перехода «золь ↔ гель»;

в) Необратимый переход «гель → золь»;

г) Увеличение прочности структуры со временем после снятия напряжения.

22. Большинство дисперсных систем агрегативно неустойчивы. Они обладают избытком поверхностной энергии, поэтому в них самопроизвольно идут процессы ее снижения за счет укрупнения частиц. Укрупнение может идти двумя путями:
1 – Эффект Кельвина или изотермическая перегонка – перенос вещества от мелких частиц к крупным;

2 – Коагуляция – слипание или Коалесценция – слияние частиц.

По какому пути пойдут указанные процессы и явления?

а) Выпадение дождя;

б) Скисание молока;

в) Помутнение пива;

г) Рост сталактитов в пещерах;

д) «Старение» мыльной пены;

е) Расслоение майонеза

23. Какие золи называются «белыми»?
а) Мутноватые;

б) Имеющие голубоватый цвет сбоку и красноватый на просвет;

в) Бесцветные;

г) Не поглощающие свет.

24. Чем отличаются частички красного золя золота от синего?
а) Формой:

б) Степенью дисперсности;

в) Временем существования: синий золь «старше» красного;

г) Они одинаковы, но наблюдаются под разным углом зрения.

25. В каких случаях может наблюдаться опалесценция в коллоидных системах?
а) При наблюдении в проходящем свете;

б) При наблюдении в отраженном свете;

в) На темном фоне;

г) При искусственном освещении.

26. С чем связаны голубой цвет неба и морской воды?
а) Присутствием в атмосфере и морской воде твердых частиц коллоидного размера;

б) Наличием флуктуаций плотности;

в) Расположением наблюдателя под определенным углом зрения к источнику света;

г) Присутствием окрашенных веществ.

27. Устройство каких приборов основано на явлении опалесценции?
А) Фотоэлектроколориметр (ФЭК);

Б) Ультрамикроскоп;

В) Электронный микроскоп;

Г) Нефелометр.

28. Какие слои не характерны для строения мицелл гидрозолей?
А) Диффузный;

Б) Дипольный;

В) Адсорбционный;

Г) Ван-дер-ваальсовый;

Д) Изоэлектрический.

29. Какие составные части коллоидной частицы движутся в электрическом поле?
а) Гранула;

б) Ядро;

в) Агрегат;

г) Мицелла;

д) Диффузный слой;

е) Адсорбционный слой.

30. Установите соответствие:
	Содержание понятия
	Понятие

	А) Потенциал, возникающий на границе адсорбционного и диффузного слоев.
	А)Электрокинетический или ζ-потенциал.

	Б) Потенциал, возникающий на границе скольжения между адсорбционным и диффузным слоями при отрыве части диффузного слоя.
	Б)Адсорбционный потенциал Штерна.

	В) Потенциал, возникающий на границе раздела твердое тело – раствор при образовании двойного электрического слоя.
	В)Термодинамический потенциал


31. Установите соответствие:
	Содержание понятия
	Электрокинетическое явление

	А) Появление скачка потенциала при оседании тонкодисперсных частиц.
	А) Электрофорез

	Б) Движение частиц дисперсной фазы под действием электрического поля.
	Б) Электроосмос

	В) Движение частиц дисперсионной среды под действием электрического поля.
	В) Эффект Дорна

	Г) Появление скачка потенциала при продавливании жидкости через пористую поверхность или капилляр.
	Г) Эффект Квинке


32. Установите соответствие:
	Технологический процесс
	Электрокинетическое явление

	А) Транспортировка жидкостей по трубопроводам;
	А) Электрофорез

	Б) Осаждение эмульсий и суспензий;
	Б) Электроосмос

	В) Осушение грунтов;
	В) Эффект Дорна

	Г) Нанесение защитных покрытий на различные поверхности.
	Г) Эффект Квинке


33.Укажите основной признак наличия межфазной поверхности:
а) Гетерогенность системы;

б) Гомогенность ситемы;

в) Раздробленность вещества до размеров менее
2.КОМПЛЕКТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ( Экзамен)

         КОС предназначен для контроля и оценки результатов освоения  теоретического курса по учебной дисциплине профессионального цикла  Основы микробиологии, физиологии  , санитарии и гигиены по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

2.1 Задания для  экзамена.

ЗАДАНИЕ  письменное в форме  билетов, содержащих 3 вопроса.  

Текст задания: понятная форма изложения вопроса, требующая письменного ответа на поставленный вопрос. 

Условия выполнения задания 

1.Место выполнения задания: учебная  аудитория.                                                    2.Максимальное время выполнения задания: 40  мин.                                                 3.Вы можете воспользоваться: письменными принадлежностями.

2.2 Пакет билетов.  

Пояснительная записка
Темы составлены для  специальности   43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Целью освоения учебной дисциплины  Основы микробиологии,  физиологии, санитарии и гигиены профессионального цикла является готовность студентов к выполнению вида профессиональной деятельности по профессии Поварское и кондитерское дело, основываясь на знаниях, полученных во время изучения данной дисциплины.
Критерии оценки:

- оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 91-100%;
- оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов 61-90%;
- оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество правильных ответов 30-60%;

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество правильных ответов менее 30%.
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ САРАТОВСКОЙ ОБЛАСТИ

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ САРАТОВСКОЙ ОБЛАСТИ

«МАРКСОВСКИЙ ПОЛИТЕХНИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ»

	
	


Тест  
по дисциплине_ ОП.01 Основы микробиологии,  физиологии, санитарии и гигиены

Специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело
Преподаватель______________________

2018
ТЕСТЫ

Для проверки степени усвоения материала по учебной дисциплине:

Основы микробиологии,  физиологии, санитарии и гигиены»

  специальность \  Специальность   43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Тест по теме: "Основы микробиологии"

1. К микроорганизмам мы относим: 

- Бактерии        - Грибы        - Дрожжи         - Растения

- Вирусы           - Фаги         -  Животные
2. Какие микроорганизмы называют аэробными? 

- микроорганизмы, которые нуждаются в кислороде воздуха;

- микроорганизмы, которые могут обходиться без кислорода;

- микроорганизмы, для которых кислород воздуха губителен

3. Какие микроорганизмы называются паразитами? 

- питаются органическими веществами живых организмов;

- для синтеза органических веществ получают углерод и азот из неорганических веществ;

- питаются органическими веществами мертвых организмов.

4. Какие условия внешней среды влияют на жизнедеятельность микроорганизмов? 

- физические факторы;   - температурные факторы;   - химические факторы;

- ядовитые вещества;      - биологические факторы.

5. Процесс, при котором происходит разложение белков или субстратов, богатых ими: 

- брожение;     - окисление;     - гниение.

6. Наиболее обсеменены микроорганизмами: 

- почва;    - вода;    - воздух.

7. Пути передачи инфекции: 

- прямой контакт;           - воздушно-капельный;        - обратный контакт;

- воздушно-пылевой;    - фекально-оральный;           - воздушный;

- водный;                        - трансмиссионный.
8. Вирулентность - это ... 

- способность патогенных микроорганизмов вырабатывать ядовитые вещества (токсины);

- степень болезнетворного действия микроба;

- способность определенного вида микробов приживаться в макроорганизмах.

            9. К пищевым заболеваниям микробной природы относятся: 

- брюшной тиф;

- отравления растениями;

- отравления нитратами;

- гельминтозы.

10. Пищевые инфекции - это ...

- заразные болезни, при которых пищевые продукты являются лишь передатчиками токсикогенных микробов, в них они не размножаются, но сохраняют жизнеспособность и вирулентность;

- болезни, при которых возбудители пищевых инфекций активно размножаются в пищевых продуктах.
         Тест по теме: Пищевые инфекции и пищевые отравления 
1. Возбудители пищевых отравлений:

1 – бациллус цереус (bac.cereus)

2 – энтеровирусы

3 – сальмонеллы

4 – энтеропатогенные стафилоккоки

5 – клостридиум ботулинум (Cl.botulinum)
2. Споры Cl.botulini погибают при температуре:

А – 600С через 30 минут

Б - 600С мгновенно

В - 1200С через час

Г - 1200С мгновенно

Д - 1200С через 20 минут

3. Максимальная длительность инкубационного периода при пищевых токсикоинфекциях:

А – 12-24 часа

Б – 2-3 дня

В – 4-5 дней

Г – 6-7 дней

Д – 7-10 дней

4. Шигеллезы относятся к

А – антропонозам

Б – зоонозам

В – сапронозам

Г – зооантропонозам

5. Основные продукты питания, с которыми чаще всего связаны пищевые отравления стафилококковой этиологии:

А – рыба домашнего посола

Б – хлебобулочные изделия

В – гусиные яйца

Г – кондитерские изделия с кремом

Д – компоты домашнего приготовления из косточковых плодов

6. Гельминтозы, передающиеся человеку при употреблении в пищу мяса:
1 – тениидоз

2 – описторхоз

3 – аскаридоз

4 – энтеробиоз

5 – трихинеллез

6 – дифиллоботриоз

7 – эхинококкоз

7. Заболевания животных, которые могут передаваться человеку с молоком:

1 – бруцеллез

2 – ботулизм

3 – сальмонеллез

4 – туберкулез

5 – эхинококкоз

6 – трихинелл
    Тест по теме: Личная гигиена работников на пищевом предприятии 
1. Ежесменные медицинские осмотры проводятся у работников вырабатывающих кондитерские изделия с кремом с целью выявления:

1 – гриппа

2 – гнойничковых заболеваний кожи рук

3 – язвенной болезни желудочно-кишечного тракта

4 – ангины и катаральных явлений

5 – порезов, ссадин, ожогов

6 – остеохондроза позвоночника
2. Кто может проводить ежесменные медицинские осмотры:

А – начальник смены

Б – медицинским работником медсанчасти предприятия

В – бригадир участка

Г - медицинским работником лечебно-профилактического учреждения, работающим с предприятием по договору

Д – всеми вышеперечисленными

3. Что не запрещается работникам производственных цехов:

А – применять пуговицы, крючки и т.д. вместо завязок

Б – застегивать санитарную одежду булавками, иголками

В – принимать пищу и курить в специально отведенных помещениях

Г – хранить в карманах халатов папиросы, бусы, булавки, деньги

Д – носить на рабочих местах серьги, клипсы, бусы

4. Кто несет ответственность за соблюдение личной гигиены работником:

А – администрация предприятия

Б – местные органы Госсанэпиднадзора

В – работник предприятия

Г – профсоюзная организация

Д – все вышеперечисленные

5. Что должны выполнить работники предприятия перед выходом в смену:

А – пройти медицинское обследование

Б – пройти обучение по санитарному минимуму и сдать экзамены

В – ознакомится с правилами личной гигиены

Г – получить медицинскую книжку

Д - пройти ежесменный медицинский осмотр

Г – все вышеперечисленное
Тест по теме: ДЕЗИНФЕКЦИЯ, ДЕЗИНСЕКЦИЯ, ДЕРАТИЗАЦИЯ 
1. Из методов дезинсекции наиболее важной специфичностью действия имеет метод:

А – физический

Б – химический

В – биологический

Г – механический

Д – все вышеперечисленное
2. Универсальным антимикробным действием обладают:

А – гипохлориты кальция

Б – четвертичные аммонивые соединения

В – амфотензиды

Г – спирты

Д – антибиотики тетрациклинового ряда

3. Биологический метод дератизации с использованием культур микробов применяют:

А – в жилых помещениях

Б – на пищевых предприятиях

В – на открытых территориях

Г – складских помещений

Д – в торговых точках

4. Химические дезинфицирующие средства должны отвечать следующим требованиям:

А – активно действующее вещество должно растворяться в воде

Б – быстро убивать микроорганизмы

В – обладать широким спектром антимикробного действия

Г – быть стабильным при хранении в виде препарата и рабочих растворов

Д – не повреждать обрабатываемые объекты

Е – все ответы правильны

5. Дератизационные мероприятия – это борьба:

А – с насекомыми

Б – с источниками инфекций

Г – с глистами и яйцами глистов

В – с грызунами

Д – с птицами
Тест по теме: 

HYPERLINK "http://supplice.ru/health-legislation.html"
Санитарное законодательство 
1. Главной задачей Государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации является:

А – осуществление комплекса социальных, экономических, медицинских и профилактических мероприятий, направленных на сохранение здоровья человека и его будущих поколений

Б – обеспечение санитарно-эпидемиологического благополучия населения, предупреждение, выявление и ликвидация опасного и вредного влияния среды обитания человека на его здоровье

В – осуществление государственного санитарно-эпидемиологического надзора за выполнением предприятиями, организациями, учреждениями и гражданами санитарно-гигиенических и противоэпидемических правил и норм

Г – профилактика инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний населения РФ. Осуществление гигиенического воспитания и образования населения

Д – все, вышеперечисленное в п.п. А, Б, В, Г

2. За совершение санитарных правонарушений должностные лица и граждане Российской Федерации могут быть привлечены к ответственности:

А - дисциплинарной и уголовной

Б – административной и уголовной

В – дисциплинарной и административной

Г – дисциплинарной, административной и уголовной

Д – дисциплинарной и уголовной

3. В процессе своей профессиональной деятельности санитарному врачу гигиенисту и эпидемиологу приходится иметь дело с нормами и гигиеническими нормативами. Назовите, какие из нижеприведенных данных относится к нормам?

А – ПДК вредных химических веществ

Б – коли-индекс, коли-титр

В – средняя длительность одного случая инфекционных заболеваний

Г – уровень профессиональной заболеваемости

Д – коэффициент ослабления гамма-излучения

4. Главный принцип государственного санитарно-эпидемиологического надзора:

А – государственный характер

Б – научно-плановая основа

В – использование научных исследований и прогнозирования

Г – единство санитарных и противоэпидемических (профилактических) мероприятий

Д – единство санитарно-гигиенических мероприятий

5. На территории хлебопекарного предприятия действуют санитарные правила, нормы и гигиенические нормативы

А - международный

Б – федеральные, местные (региональные)

В – местные (региональные)

Г – региональные

Д – государственные

6. Правовыми основами деятельности госсанэпидслужбы являются:

А – Конституция Российской Федерации

Б – Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»

В – Гражданский кодекс РФ

Г – Приказы Минздрава России

Д – все вышеперечисленное

Пояснительная записка

Темы составлены для специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Целью освоения учебной дисциплины Основы микробиологии,  физиологии, санитарии и гигиены профессионального цикла является готовность студентов к выполнению вида профессиональной деятельности по профессии Поварское и кондитерское дело, основываясь на знаниях, полученных во время изучения данной дисциплины.

Критерии оценки:

- оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 91-100%;

- оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов 61-90%;

- оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество правильных ответов 30-60%;

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество правильных ответов менее 30%.
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                                               Темы сообщений. 
1. Санитарно-гигиенические требования к
производственным цехам   . 
Примерное содержание некоторых сообщений.                                            Тема: Характеристика калорийности продуктов.                                               Калорийность продуктов Чем отличается энергетическая ценность продуктов от их пищевой ценности? Иногда в сознании человека совмещаются эти два понятия. Пищевая ценность – содержание в пище белков, жиров и углеводов на сто граммов продукта. Калорийность продуктов (энергетическая ценность) – количество энергии, которое высвобождается в человеческом организме из поглощенной пищи в процессе пищеварения. Калорийность продукта показывает то количество энергии, которое организм человека может получить при полном усвоении данного продукта. Реальное количество полученной энергии зависит от множества факторов. Но в первую очередь калорийность зависит от состава отдельного пищевого продукта. Принципы расчета калорийности продуктов Энергетическая ценность (калорийность продуктов) измеряется в килоджоулях (кДж) либо в килокалориях (в Евросоюзе – kcal, в России – ккал, в США – calories) в расчете на сто граммов продукта. Для измерения калорийности продуктов используют пищевую калорию. Слово «калория» в переводе с латинского означает «тепло». Одна калория вмещает в себя количество тепла, которое необходимо для нагревания одного грамма воды на один кельвин (при давлении 101 325 Паскаль). До создания таблиц калорийности продуктов в современном варианте в калориях измеряли тепло сгорания топлива. У европейских, азиатских и американских диетологов данные о калорийности одного и того же продукта немного отличаются. Дело в том, что химический состав овощей, фруктов и животных определяется условиями их выращивания. Любые блюда и продукты содержат калории. Некоторые продукты (сушеный укроп, диетическая кола, черный чай) содержат незначительное количество энергии. Только вода вообще не содержит калорий. Данные о содержании в отдельном продукте белков, углеводов и жиров, а также о калорийности отдельных продуктов можно найти в таблице калорийности продуктов. Калории содержатся в белках, жирах и углеводах пищи. Белки осуществляют энергетические превращения и обмен веществ. Энергетическая ценность жиров приблизительно в два раза выше, чем углеводов. Жиры в организме человека распадаются до глицерина и жирных кислот с выделением энергии. Углеводы дают энергию, необходимую для протекания биохимических процессов. При достаточном количестве энергии в организме человека свободные углеводы превращаются в запасы топлива – в жировую ткань (долговременный запас) и гликоген (легкодоступный запас). В организме человека свободные углеводы распадаются на фруктозу и глюкозу. Клетчатка (пищевые волокна) имеет меньшую энергетическую ценность, чем сахар и крахмал. Во многих странах клетчатку не указывают на пищевых продуктах (калорийность считается равной нулю). В отдельных странах (например, в США) клетчатку считают одним из видов сложных углеводов, калорийность волокон считается около 4 ккал/г. При расчете калорийности продуктов обычно не учитываются такие химические составляющие, как пентозаны, вода, минеральные вещества, целлюлоза. Расчет показывает так называемую теоретическую калорийность продуктов, так как условно принимается полная усвояемость организмом человека жиров, углеводов и белков пищи. На самом деле пища организмом усваивается лишь частично. Так, принято считать, что средняя усвояемость жира составляет 94%, белков – 84,5% и углеводов – 95,6%. Для вычисления практической калорийности готовых продуктов необходимо учитывать их усвояемость. Американский химик Атватер в конце 19 века разработал метод определения пищевой энергии на основе теплоты сгорания твердого или жидкого тела в калориметрической колбе. Для определения калорийности выбранный пищевой продукт помещается в калориметрическую колбу, где он сжигается, а затем замеряется выделенное тепло. Отдельно в камере калориметра замеряется тепло, которое выделяет испытуемый человек. Далее полученную величину переводят в «сожженные» калории для того, чтобы узнать физиологическую и реальную ценность пищи. Данный способ оценки калорийности продуктов и пищевой энергии (метод прямой калориметрии) имеет ряд недостатков. Наиболее серьезным недостатком является то, что белок в организме человека окисляется точно так, как в калориметре, только в состоянии истощения организма. Определение калорийности готовых продуктов Чтобы правильно подсчитать калорийность готовых блюд, необходимо учитывать изменение калорийности продуктов при различных способах их кулинарной обработки. Правильный расчет калорийности готовых продуктов поможет правильно скорректировать рацион питания. Изменение калорийности происходит за счет разложения жиров, белков и углеводов на составляющие компоненты при нагревании, а также вытапливании жира из пищевого продукта и испарении его с парами воды. В процессе приготовления пищи теряется огромное количество минералов и витаминов. При подсчете калорийности продуктов надо обязательно учитывать массу готового блюда и общее количество воды, использованное для приготовления блюда. Так, для определения калорийности готового блюда необходимо сложить количество энергии во всех компонентах, необходимых для приготовления этого блюда, а затем разделить полученное число на количество порций. Для подсчета калорий в макаронах и крупах необходимо понимать, что калорийность продуктов после варки будет в три-четыре раза меньше, чем в сыром виде. После тепловой обработки масса многих продуктов заметно уменьшается. Потеря массы в основном связана с потерей воды. Например, говядина при варке теряет около 50 % воды. Масса картофеля при жарке уменьшается на 30-60% (в зависимости от способов жарки и измельчения). Сушка ягод, сухарей или фруктов уменьшает их объем в несколько раз. Поэтому калорийность готовых продуктов будет значительно выше, чем до кулинарной обработки. Чтобы правильно подсчитать калорийность сушеных продуктов, необходимо выяснить, во сколько раз уменьшился их вес после сушки, а затем табличное значение, указанное в таблице калорийности продуктов, умножить на полученное число.
Источник: http://www.neboleem.net/stati-o-zdorovom-pitanii/5382-kalorijnost-produktov.ph
                                           Пояснительная записка

Темы составлены для  специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
Целью освоения учебной дисциплины  Основы микробиологии,  физиологии, санитарии и гигиены профессионального цикла является готовность студентов к выполнению вида профессиональной деятельности по профессии Поварское и кондитерское дело, основываясь на знаниях, полученных во время изучения данной дисциплины.

Критерии оценки:

- оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 91-100%;

- оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов 61-90%;

- оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество правильных ответов 30-60%;

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество правильных ответов менее 30%.
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Специальность43.02.15 Поварское и кондитерское дело
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Перечень лабораторных/практических занятий по учебной дисциплине

	Наименование темы/раздела учебной дисциплины
	Наименование лабораторного/практического занятия
	Количество часов, отведенное на выполнение лабораторного/практического занятия

	Тема 1.1

Морфология микробов
	Лабораторное занятие №1 Изучение устройства микроскопа. Изучение препаратов различных микроорганизмов  …………………….
	2 часа

	Тема 1.2

Физиология микробов
	Лабораторное занятие №2 .Выращивание микробов на различных питательных средах.
	2 часа

	
	Лабораторное занятие №3.Осуществление микробиологического контроля пищевого производства.

 Изучение  результатов  санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с рук
	2 часа

	Тема 1.4

Патогенные микробы и микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов
	Лабораторное занятие №4 Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов и кулинарной продукции.
	2 часа

	Тема 2.1

Основные пище вые вещества, их источники, роль в структуре питания
	Практическое занятие № 1
Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, физиологической, энергетической ценности
	2 часа

	Тема 2.2

Пищеварение и усвояемость пищи
	Практическое занятие №2.

Изучение схемы пищеварительного тракта.
	2 часа

	
	Практическое занятие №3.

Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи
	2 часа

	Тема 2.3

Обмен веществ и энергии
	Практическое занятие №4. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного энергетического обмена человека.
	2 часа

	
	Практическое занятие №5. Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя)
	2 часа

	
	Практическое занятие №6. Составление таблицы энергетической ценности продуктов
	2 часа

	Тема 2.4

Рациональное сбалансированное питание для различных групп населения
	Практическое занятие №7.Составление рационов питания для различных категорий потребителей
	2 часа

	Тема 3.1

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания
	Практическое занятие №8. 

Анализ материалов расследования возникновения  пищевых отравлений на пищевом производстве.
	2 часа

	
	Практическое занятие №9 

Осуществление микробиологического контроля на пищевом производстве. Разработка мероприятий по профилактике пищевых инфекций и пищевых отравлений на пищевом производстве
	2 часа

	Тема 4.1

Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде и личной гигиене персонала


	Практическое занятие №10

Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре.
	2 часа

	
	Практическое занятие №11

Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования
	2 часа

	Тема 4.2

Санитарно-гигиенические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов
	Практическое занятие №12
Гигиеническая Оценивание качества готовой пищи (бракераж).
	2 часа


Лабораторная работа № 1

Тема работы: Устройство микроскопа и правила работы с ним.

Цель: закрепить умение студентов настраивать микроскоп,   готовить микропрепараты и рассматривать их под микроскопом.

Перед началом занятия необходимо знать: приборы для микроскопического исследования, способы работы с увеличительными приборами.

После окончания занятия необходимо уметь: готовить микропрепараты и исследовать их под микроскопом при разном увеличении, определять основные части в строении клетки.

Оборудование и реактивы:  микроскоп, предметные и покровные стекла, вода,  луковица, кефир, раствор дрожжей.

Продолжительность занятия: 2 часа

Основные теоретические положения

 Микроскопирование- биологический метод, в основе которого лежит наблюдение с помощью оптических приборов. Увеличение микроскопа равно произведению увеличения объектива на увеличение окуляра. Для типового исследовательского микроскопа увеличение окуляра равно 10, а увеличение объективов- 10, 45, и 100.

Ход работы.

1.Изучить устройство светового микроскопа: механическая часть микроскопа - штатив, предметный столик, тубус, револьвер, фокусирующие винты. Оптическая часть микроскопа-  объектив. Осветительная часть микроскопа- зеркало, конденсор, диафрагма. Рассмотреть на плакате и найти на микроскопе.

Зарисовать.

11
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2. Изучить порядок работы с микроскопом:

	№ операции
	Указания по выполнению операции.

	1
	Выставить наименьшее из возможных увеличений.

	2
	Глядя в окуляр, поставьте зеркало в такое положение, чтобы круглое поле зрения было освещено равномерно.

	3
	Положите препарат и закрепите его пружинными клеммами таким образом, чтобы исследуемый объект помещался над отверстием в столике микроскопа, через которое направлен свет.

	4
	Поворотом винта грубой настройки подведите объектив почти вплотную к покровному стеклу препарата.

	5
	Глазом (левым) смотрите в окуляр.

	6
	Вращением винта грубой настройки очень медленно поднимайте тубус вверх, пока не станет более или менее чётко видно изображение.

	7
	Установите с помощью точной настройки чёткое изображение.

	8
	Двигая предметное стекло по столику микроскопа, просмотрите весь объект до тех пор, пока в центре поля зрения не окажется искомое место препарата

	9
	Установите следующее, большее увеличение путём замены объектива, подрегулируйте винтом точной настройки чёткости изображения.


3. Приготовить микропрепарат используя сочные чешуи лука. С внутренней стороны чешуйки лука снять пленку и поместить её на предметное стекло, аккуратно расправить препаровальной иглой.

[image: image3.png]
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4. Рассмотреть препарат под микроскопом при малом и большом увеличении.

5. Нанесите на предметное стекло каплю кефира, разотрите покровным стеклом в очень тонкий слой, рассмотрите и зарисуйте формы бактерий.

6. Нанесите на предметное стекло каплю раствора дрожжей, закройте покровным стеклом, рассмотрите под микроскопом и зарисуйте формы клеток.

Используемая литература:

Основные источники: 

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии. - М. 2010г.

2. Лаушкина Т. А. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. - М. 2014г.

Дополнительные источники:

1. Константинов В .М. Рязанов А. Г. Фадеева Е. О. Общая биология- М., 2006г

2. Рохлов В. С. Биология краткий курс. М.,2011г

Лабораторное занятие №2 .
Выращивание микробов на различных питательных средах
Цель: закрепить знания о строении, формах и видах микробов. Изучить способы питания,  размножения и использование в промышленности.

Перед началом занятия необходимо знать: виды микробов, их размеры, особенности изучения микробов.

После окончания занятия необходимо уметь: называть виды и формы микробов, их способ питания, особенности размножения.

Оборудование и реактивы:  учебник Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии. Автор З. П. Матюхина, учебник Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве автор Т. А. Лаушкина.

Продолжительность занятия: 2час

Основные теоретические положения

 Классификация бактерий: кокковые, палочковидные, спиралевидно-извитые.  В строение бактерий различают оболочку, цитоплазму, ядерное вещество. Способ размножения бактерий — простое деление.

Ход работы.

1. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Вид микробов
	Формы
	Строение
	Размножение
	Использование в промышленности

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


2. Допишите фразу:


Микробы состоят из ______________________________________

____________________________________________________________


Микробы питаются белками ______________________________

___________________________________________________________


Оптимальная температура для большинства микробов _______

-_________________________________________________________

3. По способу питания микробы делятся на:

	_______________________-


	- усваивают углерод и азот из неорганических соединений.

	(сапрофиты)
	_ усваивают готовые органические соединения мертвой природы (гнилостные бактерии, плесневые грибы, дрожжи)

	(паразиты)
	_ нуждаются в сложных органических соединениях живых организмов (болезнетворные микробы)


4. Вставьте пропущенные слова в данный текст:


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


Самой благоприятной средой для развития микробов является:

______


Губительно действует на микробы ________________________

___________________________________________________________

Используемая литература:

Основные источники: 

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии. - М. 2010г.

2. Лаушкина Т. А. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. - М. 2014г.

Дополнительные источники:

1. Константинов В .М. Рязанов А. Г. Фадеева Е. О. Общая биология- М., 2006г

2. Рохлов В. С. Биология краткий курс. М.,2011г
Лабораторное занятие №3
.Осуществление микробиологического контроля пищевого производства.

 Изучение  результатов  санитарно-бактериологического анализа проб воды, воздуха, смывов с рук
Цель: закрепить знания обучающихся по теме: «Санитарно — эпидемиологические требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и приготовлению блюд. 

Перед началом занятия необходимо знать: значение и виды кулинарной обработки пищевых продуктов, признаки недоброкачественности продуктов.

После окончания занятия необходимо уметь: определять качество продуктов по внешнему виду, соблюдать технологию приготовления пищи, 

последовательность технологического процесса.

Оборудование и реактивы:  учебник Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии. Автор З. П. Матюхина, учебник Основы   микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве автор Т. А. Лаушкина. 

Продолжительность занятия: 2 часа

Основные теоретические положения

Кулинарная обработка продуктов имеет большое физиологическое и санитарно — эпидемиологическое значение. Физиологическое значение определяется тем, что в результате механической и тепловой обработок улучшаются вкусовые качества, пищевая ценность и усвояемость пищи. Санитарно — эпидемиологическое значение кулинарной обработки продуктов заключается в снижении загрязненности и микробного обсеменения пищи. Особое внимание обращают на качество сырья, соответствие его требованиям стандарта. Качество принимаемых продуктов оценивают органолептически, а в случае необходимости — лабораторным методом.

Ход работы

1. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Вид продукта
	Санитарно — гигиенические требования
	Сроки хранения

	Мясо
	
	

	Птица
	
	

	Рыба
	
	

	Овощи
	
	

	Сыпучие продукты
	
	

	Молоко и молочные продукты
	
	

	Яйца и яичные продукты
	
	

	Кондитерские изделия
	
	


2. Выберите правильный ответ:

2.1 Какова основная цель тепловой обработки продуктов?


а) получение готового продукта;


б) разнообразие блюд;


в) уничтожение микробов.

2.2 Почему необходимо соблюдать санитарные правила при изготовлении мясных полуфабрикатов?


а) чтобы не было бактериального обсеменения;


б)для лучшего хранения.

2.3 Какое яйцо используют для приготовления белкового крема?


а) столовое;


б) диетическое.

Используемая литература:

Основные источники: 

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии. - М. 2010г.

2. Лаушкина Т. А. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. - М. 2014г.

Дополнительные источники:

1. Константинов В .М. Рязанов А. Г. Фадеева Е. О. Общая биология- М., 2006г

2. Рохлов В. С. Биология краткий курс. М.,2011г

Лабораторное занятие №4
Исследование микробиологических показателей безопасности пищевых продуктов и кулинарной продукции
Цель: закрепить знания обучающихся по правилам реализации готовой продукции и обслуживанию посетителей. 

Перед началом занятия необходимо знать: условия и сроки хранения готовой продукции, сроки реализации блюд, требования к обслуживанию потребителей.

После окончания занятия необходимо уметь: определять качество готовых блюд, определять температуру подаваемых блюд, составлять меню в соответствии с требованиями.

Оборудование и реактивы:  учебник Основы физиологии питания, 

микробиологии, гигиены и санитарии. Автор З. П. Матюхина, учебник Основы   микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве автор Т. А. Лаушкина. 

Продолжительность занятия: 2 часа
Основные теоретические положения

Готовую продукцию на раздаче укладывают в специальную чистую посуду (котлы, кастрюли, лотки), которую устанавливают на мармитах для первых и вторых блюд, холодные блюда и напитки — в виде оформленных порций в прилавках — витринах. Готовую горячую пищу подают на раздаточную в передвижных котлах, без перекладывания в другую посуду. Повара обязаны перед раздачей блюд сменить санитарную одежду, тщательно вымыть и продезинфицировать руки.

Ход работы

1. Допишите фразы:

До начала раздачи качество готовых блюд должно ____________________


Категорически запрещается смешивать_____________________________

При подаче первые блюда и горячие напитки должны иметь температуру _______________ºС, вторые блюда и гарниры температуру____________ºС,

порционные блюда  температуру______________ºС, холодные блюда и напитки______________ºС.


В лечебно — профилактических и детских учреждениях в зимне-весенний период из-за недостатка в овощных блюдах________________

требуется обогащать этим некоторые блюда.


За качество готовой продукции и соблюдение правил её отпуска на предприятиях общественного питания несут ответственность__________

2. Ответьте на вопросы:

2.1 Какой запас пищи допустим на раздаче?

2.2 Как нужно организовать продажу полуфабрикатов на предприятии общественного питания?

2.3 Какие санитарные правила следует соблюдать повару при обслуживании потребителей?

2.4 Какие требования предъявляют к рабочему месту официанта?

2.5 Каковы санитарные правила подачи блюд официантами?

Используемая литература:

Основные источники: 

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии. - М. 2010г.

2. Лаушкина Т. А. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в

пищевом производстве. - М. 2014г.

Дополнительные источники:

1. Константинов В .М. Рязанов А. Г. Фадеева Е. О. Общая биология- М., 2006г

2. Рохлов В. С. Биология краткий курс. М.,2011г

Дата _________________________________________________

Практическая работа № 1«Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, физиологической, энергетической ценности »
1. Заполните таблицу, используя учебный материал:

	Ф.И.О.                                                    
	Основные научные открытия и изобретения



	1. Антоний Левенгук
	

	2. Луи Пастер
	

	3. Роберт Кох
	

	4. И.И. Мечников
	

	5. С.В. Виноградский
	

	6. Д.И. Ивановский
	

	7. А.А. Лебедев
	


2. Допишите фразы:

Микробиология – это наука, изучающая___________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Полезные микробы участвуют___________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Вредные микробы вызывают_____________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Микробы могут находиться в____________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Что такое бактерии?__________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4. Какую форму имеют кокки?___________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. При какой температуре погибают споры бактерий?________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Дата _________________________________________________

Практическая работа № 2«ФИЗИОЛОГИЯ МИКРОБОВ. ВЛИЯНИЕ УСЛОВИЙ ВНЕШНЕЙ СРЕДЫ НА МИКРООРГАНИЗМЫ»

1. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Вид микробов
	Формы
	Строение
	Размножение


	Использование в

промышленности



	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


2. Допишите фразу:

Микробы состоят из____________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Микробы питаются белками_____________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оптимальная температура для большинства микробов_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. По способу питания микробы делятся на:

	
	усваивают углерод и азот из неорганических      соединений.



	____________________

(сапрофиты)


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



	____________________ 

_____________________

(паразиты)


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


4. Вставьте пропущенные слова в данный текст:

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

Самой благоприятной средой для развития микробов является________

Губительно действует на микробы___________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Дата _________________________________________________

Практическая работа № 3  «РАСПРОСТРАНЕНИЕ МИКРОБОВ В ПРИРОДЕ»

1. Используя учебный материал, заполните таблицу:

Возбудители каких заболеваний могут находиться в:

	почве?
	воде? 


	воздухе?
	на теле человека?

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


2. Письменно ответьте на вопросы:

Как можно обеззараживать воду, предназначенную для питья?

Какие части тела человека наиболее благоприятны для обитания микробов?_______________________________________________________________

Какие микробы могут находиться в воздухе, и от каких факторов зависит их    количество? _____________________________________________________________________________

3. Выберите правильный ответ:

Какой свет губительно действует на микробы?

а) дневной;

б) вечерний;

в) солнечный.

Какая максимальная температура ведёт к гибели микробов?

а) +35 С;

б) +50 С;

в) +80 С;

г) +120 С.

Дата _________________________________________________

Практическая работа № 4 «МИКРОБИОЛОГИЯ ОСНОВНЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ».

1.Используя учебный материал, заполните таблицу: 

	                             Название микробов, вызывающих порчу продуктов

	Мясо и мясопродукты
	Рыба и рыбные продукты
	Баночные консервы
	Молоко и молочные продукты
	Пищевые жиры
	Яичные продукты
	  Овощи и         фрукты
	 Зерно-     продукты

	
	
	
	
	
	
	
	


 2. Читая утверждения, впишите в таблицу комментарий «ДА» или «НЕТ»:

	Утверждение
	Комментарий

	1. На мясе размножаются микробы в процессе убоя скота и разделки туш.


	

	2. Мясо может приобрести синюшный цвет в результате порчи.


	

	3. Мясо птицы салтмонеллами не заражается.


	

	4. На колбасных изделиях появляются микроорганизмы в результате нарушения процесса производства.


	

	5. Процесс замораживания замедляет развитие микробов на поверхности рыбы.


	

	6. Продукты моря (ракообразные, головоногие, двустворчатые) не могут  подвергаться обсеменению микробами.


	

	7. Баночные консервы не поражаются микробами, если соблюдать санитарно-гигиенические условия.


	


3. Письменно ответьте на вопрос:

Зачем работникам общественного питания значение микробиологии пищевых продуктов?
Дата _________________________________________________

Практическая работа № 5 «ПИЩЕВЫЕ ИНФЕКЦИОННЫЕ ЗАБОЛЕВАНИЯ»

1. Письменно ответьте на вопросы:

Что такое инфекция и как она может передаваться?___________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Что такое иммунитет?_______________________________________________________ __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

По каким признакам различают иммунитет?______________________

____________________________________________________________________________

Почему острые кишечные инфекции называют болезнями «грязных рук»?_____________

Пищевые инфекционные заболевания подразделяются на:___________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Название инфекционных заболеваний


	Возбудитель
	Пути заражения


	Меры предупреждения



	дизентерия
	
	
	

	брюшной тиф
	
	
	

	холера
	
	
	

	эпидемический

гепатит
	
	
	

	сальмонеллёз
	
	
	

	бруцеллёз
	
	
	

	туберкулёз
	
	
	

	сибирская язва
	
	
	

	ящур
	
	
	


Дата _________________________________________________

Практическая работа № 6  «ПИЩЕВЫЕ ОТРАВЛЕНИЯ»

1. Письменно ответьте на вопросы:

Что такое пищевые отравления и вследствие чего они возникают у человека?____________________

Каковы санитарные правила обработки проросшего картофеля?_
_____

В каких случаях возникает отравление цинком и медью?__
____________

2. Заполните недостающие звенья и поставьте стрелки в схеме пищевых отравлений
ПИЩЕВЫЕ ОТРАВЛЕНИЯ

	БАКТЕРИАЛЬНЫЕ
	МИКОТОКСИКОЗЫ

(МИКРОСКОПИЧЕСКИЕ

ГРИБЫ)
	

	
	ТОКСИКОЗЫ
	1.
2.
3. Афлотоксикоз
	1. Продуктами,

ядовитыми по своей природе

2.
3.

	Отравление условно-патогенными грибами
	1. Ботулизм
2.

	
	


3. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Пищевое отравление
	Возбудитель
	Признаки заболевания


	Причины возникно-

вения



	ботулизм

	
	
	

	эрготизм

	
	
	

	стафилококковое
отравление
	
	
	


Дата _________________________________________________

Практическая работа № 7 «ГЛИСТНЫЕ ЗАБОЛЕВАНИЯ»

1. Письменно ответьте на вопросы:

Что собой представляют глисты?___________________________________

_______________________________________________________________

Назовите стадии развития гельминтов_____________________________

______________________________________________________________

Какие органы могут поражаться глистами?__________________________

__________________________________________________________________

Как называются гельминты, которые поражают органы человека?_____

____________________________________________________________________

Как происходит заражение человека гельминтами?__________________

______________________________________________________________________

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

2. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Виды гельминтов
	Размер и форма


	Паразитирует

в органах:


	Человек заражается

через:



	
	Круглые гельминты
	

	1. Аскариды

	
	
	

	2.Трихинеллы

	
	
	

	
	Ленточные гельминты
	

	3.Цепень бычий или свиной (солитёр)

	
	

	4. Широкий лентец

	
	

	5. Эхиноккок

	
	

	6. Описторхисы

(кошачья двуустка)
	
	


Дата _________________________________________________

Практическая работа № 8 «ОСНОВНЫЕ СВЕДЕНИЯ О ГИГИЕНЕ И САНИТАРИИ ТРУДА»

1. Допишите фразы:

а) Гигиена труда – это_____________________________________________

___________________________________________________________________________

б) Для оздоровления условий труда работников предприятий необходимо:_________________________________________________

_________________________________________________________________________

в) Здоровый образ жизни способствует_____________________________

____________________________________________________________________________

г) Для повышения защитных свойств организма каждому человеку следует соблюдать:______________________________________________

____________________________________________________________________________

д) Производственная травма – это_________________________________

___________________________________________________________________________

2. Используя учебный материал, заполните таблицу:

Опасные инфекционные заболевания человека и меры их предупреждения

	Наименование заболевания


	Возбудитель

заболевания


	Источник распространения


	Меры профилактики



	Туберкулёз

	
	
	

	Сифилис

	
	
	

	Гонорея

	
	
	

	ВИЧ-инфекция

(СПИД)

	
	
	


Дата _________________________________________________

Практическая работа № 9 «САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К КУЛИНАРНОЙ ОБРАБОТКЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ».

1. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Вид продукта
	Санитарно-гигиенические требования
	Сроки хранения

	Мясо
	
	

	Птица
	
	

	Рыба
	
	

	Овощи
	
	

	Сыпучие продукты
	
	

	Молоко и молочные продукты
	
	

	Яйца и яичные продукты
	
	

	Кондитерские изделия
	
	


2. Выберите правильный ответ:

2.1. Какова основная цель тепловой обработки продуктов?

   а) получение готового продукта;

   б) разнообразие блюд;

   в) уничтожение микробов.

2.2. Почему необходимо соблюдать санитарные правила при изготовлении мясных полуфабрикатов?

   а) чтобы не было бактериального обсеменения;

   б) для лучшего хранения.

2.3. Какое яйцо используют для приготовления белкового крема?

   а) столовое;

   б) диетическое.
Дата _________________________________________________

Практическая работа № 10 «САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОБОРУДОВАНИЮ, ИНВЕНТАРЮ, ПОСУДЕ, ТАРЕ».

1. Письменно ответьте на вопросы:

 Что относится к кухонной посуде? ______________________________________________

    ___________________________________________________________________________
Для чего маркируют посуду? ____________________________________________________

   ____________________________________________________________________________
Что относится к столовой посуде? ________________________________________________

   ____________________________________________________________________________

Какие материалы допускаются для производства оборудования и инвентаря для   предприятий общественного питания?_____________________________________________

   ____________________________________________________________________________

В чем состоит принципиальная разница при мытье столовой посуды и столовых приборов? ____________________________________________________________________


_____________________________________________________________________________

2. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Объект санитарно-гигиенического контроля


	Санитарно-гигиенические требования



	Механическое оборудование


	

	Немеханическое оборудование


	

	Инвентарь


	

	Инструменты


	

	Посуда


	

	Тара


	


Дата _________________________________________________

Практическая работа № 11 «ЛИЧНАЯ ГИГИЕНА РАБОТНИКОВ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ».

1.Письменно ответьте на вопросы:

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

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Какими средствами для мытья и дезинфекции рук повара, кондитера, официанта?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________Что входит в комплект санитарной одежды повара и кондитера?

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________Каковы правила ношения санитарной одежды повара, официанта?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Какие виды медицинского обследования обязан проходить работник предприятия общественного питания?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Используя учебный материал, заполнить таблицу:

	Наименование профессии
	Наименование санодежды, санобуви и санпринадлежностей

	1. Директор или заведующий предприятия и их заместители; администратор ________ зала; ________зав. производством; начальники цехов и их заместители


	Халат белый,…



	2. Повара, кондитеры, пекари, тестомесы


	Халат белый или куртка + брюки(юбка)…



	3. Кухонные рабочие


	Куртка белая…




Дата _________________________________________________

Практическая работа № 12 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ РАСТВОРОВ МОЮЩИХ И ДЕЗИНФИЦИРУЮЩИХ СРЕДСТВ. ПРОВЕДЕНИЕ САНИТАРНОЙ ОБРАБОТКИ ОБОРУДОВАНИЯ, ИНВЕНТАРЯ».
Методические указанияпо применению дезинфицирующего средства «Део-хлор».
1.Средство «Део-хлор» производится в виде таблеток. Содержание активного хлора 44,2%.

Средство «Део-хлор» хорошо растворим в воде. Водные растворы прозрачные, безопасные, имеют слабый запах хлора.

2. Растворы  средства «Део-хлор» предназначены для дезинфекции поверхностей в помещениях, предметов обстановки, санитарно-технического оборудования, а также в предприятиях общественного питания.
Последовательность проведения работы:
1. Рабочие растворы  «Део-хлор» готовят в стеклянной, пластмассовой или эмалированной посуде, путем растворения определенного количества таблеток в воде (см. таблицу 1).
Таблица 1
	Концентрация активного хлора, %
	Количество таблеток
	Количество воды (л)

	0,015
	1
	10

	0,03
	2
	10


2. Дезинфекцию проводить в соответствии с таблицей 2.
Таблица 2
Режим дезинфекции различных объектов растворами «Део-хлор»

	Объекты обеззараживания
	Концентрация акт. хлора, %
	Время обеззараживания
	Способ обеззараживания

	Поверхность в помещениях, предметы обстановки
	0,015
	15-30 мин
	Протирание

	Посуда столовая без остатков пищи
	0,015
	15 мин
	Погружение

	Уборочный инвентарь
	0,03
	30 мин
	Замачивание


3. Помещения по окончании дезинфекции протирают сухой ветошью.

4. Посуду полностью погружают в раствор, затем промывают проточной водой  (проводится по окончании работы).

5. Уборочный инвентарь по окончании прополаскивают и просушивают.

Меры предосторожности:

1. При приготовлении и использовании раствора 0,015-3% концентрации не требуются средства индивидуальной защиты и специальной защиты органов дыхания.

2. Для защиты кожи рук используются резиновые перчатки.
Дата _________________________________________________

Практическая работа № 13 «СОСТАВЛЕНИЕ ТАБЛИЦЫ ЭНЕРГЕТИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ ПРОДУКТОВ».

Энергетическая ценность некоторых продуктов

	Продукты
	Ккал

(на 100 г)
	Продукты
	Ккал

(на 100 г)

	Супы
	Напитки

	Суп из говядины
	187
	Кефир
	52

	Суп из рыбы
	80
	Молоко
	65

	Борщ
	63
	Какао
	312

	Овощной суп
	37
	Чай
	1

	Похлебка из моллюсков
	30
	Томатный сок
	16

	Вторые блюда
	Кофе молотый
	2

	Курица отварная
	241
	Лимонад
	21

	Макароны
	332
	Фрукты

	Картофель
	83
	Яблоки
	37

	Рис вареный
	123
	Томаты
	79

	Копченая свинина
	405
	Апельсины
	35

	Тушеное мясо
	229
	Мандарины
	34

	Ветчина копченая 
	120
	Груши
	41

	Баранина
	290
	Выпечка

	Колбаса жаренная
	265
	Хлеб белый
	236

	Сельдь жаренная
	199
	Хлеб серый
	216

	Треска печеная 
	96
	Пирожное с кремом
	440

	Салаты
	Булочки
	527

	Из помидоров
	19
	Печенье
	471

	Из огурцов
	15
	Пряник
	373

	Из вареной свеклы
	45
	Джем
	261

	Из моркови
	20
	Мед
	288

	фруктовый
	95
	Шоколад
	529

	
	
	Мармелад
	261


Дата _________________________________________________

Практическая работа № 14 «СОСТАВЛЕНИЕ РЕЦИОНА ПИТАНИЯ ДЛЯ РАЗЛИЧНЫХ ВОЗРАСТНЫХ ГРУПП».
Составление меню с учетов калорийности пищи

	Возраст, лет
	Пол
	Ккал/день

	6
	-
	1970

	7-10
	-
	2300

	11-13
	мальчики
	2700

	
	девочки
	2450

	14-17
	юноши
	2900

	
	девушки
	2600


Распределение потребляемых за день калорий:

Завтрак
30 % - 840 Ккал

Обед

40 % - 1200 Ккал

Ужин

30 % - 840 Ккал30 % - 840 Ккал

Составление меню на день
	Продукты
	Количество продукта в граммах
	Калорийность

ккал на 100 г

продукта
	Расчет калорийности пищи в ккал

	Завтрак

	Творог
	125
	86
	107,5

	Сыр
	50
	380
	190

	Хлеб
	30
	236
	70,8

	Масло слив.
	25
	661
	165,25

	Кофе сгущ.мол
	200
	310
	620

	
	
	Итого:                             1153,55 ккал

	Обед

	Суп из говядины
	150
	187
	280,5

	
	125
	241
	301,25

	
	100
	332
	332

	Курица отварная
	100
	19
	19

	Макароны
	200
	223
	446

	Салат из помидоров
	50
	190
	95

	
	
	Итого:                           1473,75 ккал  

	Хлеб ржаной


	150
	324
	486

	
	100
	83
	83

	Ужин
	
	
	

	Сосиски
	30
	236
	70,8

	
	Итого:
	965,8


Дата _________________________________________________

Практическая работа № 15 «САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЙ НАДЗОР И САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКОЕ ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВО»

1. Допишите фразы:

Государственный санитарно-эпидемиологический надзор в нашей стране осуществляет_____________________________________

Практическими учреждениями в государственной санитарно-

эпидемиологической службе являются центры Государственного санитарно-эпидемиологического надзора (ЦГСЭН), в штатах которых

Цель предупредительного санитарно-пищевого надзора –____________

Текущий санитарно-пищевой надзор –____________________________

1. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Наименование надзора
	Где осуществляется?
	С какой целью осуществляется?

	
	
	

	
	
	


Тесты по теме 

HYPERLINK "http://supplice.ru/health-legislation.html"
Санитарное законодательство 
1. Главной задачей Государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации является:

А – осуществление комплекса социальных, экономических, медицинских и профилактических мероприятий, направленных на сохранение здоровья человека и его будущих поколений

Б – обеспечение санитарно-эпидемиологического благополучия населения, предупреждение, выявление и ликвидация опасного и вредного влияния среды обитания человека на его здоровье

В – осуществление государственного санитарно-эпидемиологического надзора за выполнением предприятиями, организациями, учреждениями и гражданами санитарно-гигиенических и противоэпидемических правил и норм

Г – профилактика инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний населения РФ. Осуществление гигиенического воспитания и образования населения

Д – все, вышеперечисленное в п.п. А, Б, В, Г

2. За совершение санитарных правонарушений должностные лица и граждане Российской Федерации могут быть привлечены к ответственности:

А - дисциплинарной и уголовной

Б – административной и уголовной

В – дисциплинарной и административной

Г – дисциплинарной, административной и уголовной

Д – дисциплинарной и уголовной

3. В процессе своей профессиональной деятельности санитарному врачу гигиенисту и эпидемиологу приходится иметь дело с нормами и гигиеническими нормативами. Назовите, какие из нижеприведенных данных относится к нормам?

А – ПДК вредных химических веществ

Б – коли-индекс, коли-титр

В – средняя длительность одного случая инфекционных заболеваний

Г – уровень профессиональной заболеваемости

Д – коэффициент ослабления гамма-излучения

4. Главный принцип государственного санитарно-эпидемиологического надзора:

А – государственный характер

Б – научно-плановая основа

В – использование научных исследований и прогнозирования

Г – единство санитарных и противоэпидемических (профилактических) мероприятий

Д – единство санитарно-гигиенических мероприятий

5. На территории хлебопекарного предприятия действуют санитарные правила, нормы и гигиенические нормативы

А - международный

Б – федеральные, местные (региональные)

В – местные (региональные)

Г – региональные

Д – государственные

6. Правовыми основами деятельности госсанэпидслужбы являются:

А – Конституция Российской Федерации

Б – Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»

В – Гражданский кодекс РФ

Г – Приказы Минздрава России

Д – все вышеперечисленное
Дата _________________________________________________

Практическая работа № 16 «CАНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ И ОБСЛУЖИВАНИЮ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ».

1. Допишите фразы: 

    До начала раздачи качество готовых блюд должно _______________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
    Категорически запрещается смешивать_________________________________________

____________________________________________________________________________ 
    При подаче первые блюда и горячие напитки должны иметь температуру ______ С, вторые блюда и гарниры - температуру _______ С, порционные блюда – температуру_______ С, холодные блюда и напитки _______С.

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

За качество готовой продукции и соблюдение правил ее отпуска на предприятиях общественного питания несут ответственность ____________________________________
2. Ответьте на вопросы:  

    Какой запас пищи допустим на раздаче? ________________________________________

_____________________________________________________________________________

    Как нужно организовать продажу полуфабрикатов на предприятии общественного питания? _____________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

    Какие санитарные правила следует соблюдать повару при обслуживании потребителей? 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

    Какие требования предъявляют к рабочему месту официанта? ______________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

    Каковы санитарные правила подачи блюд официантами? __________________________

_____________________________________________________________________________

Пояснительная записка

Темы составлены для профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Целью освоения учебной дисциплины  «Основы микробиологии,  физиологии, санитарии и гигиены» профессионального цикла является готовность студентов к выполнению вида профессиональной деятельности по профессии Поварское и кондитерское дело, основываясь на знаниях, полученных во время изучения данной дисциплины.

Критерии оценки:

- оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 91-100%;

- оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов 61-90%;

- оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество правильных ответов 30-60%;

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество правильных ответов менее 30%.

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ САРАТОВСКОЙ ОБЛАСТИ

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ САРАТОВСКОЙ ОБЛАСТИ

«МАРКСОВСКИЙ ПОЛИТЕХНИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ»

	УТВЕРЖДАЮ

Председатель цикловой комиссии____________

____________________

_______________Ф.И.О.

          «___»___________20___г

	


Составление схем

по дисциплине___ ОП.01 «Основы микробиологии,  физиологии, санитарии и гигиены»

специальность \  Специальность___43.01.09 Повар, кондитер_

Преподаватель______________________

2017
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Режим дезинфекции различных объектов растворами «Део-хлор»

	Объекты обеззараживания
	Концентрация акт. хлора, %
	Время обеззараживания
	Способ обеззараживания

	Поверхность в помещениях, предметы обстановки
	0,015
	15-30 мин
	Протирание

	Посуда столовая без остатков пищи
	0,015
	15 мин
	Погружение

	Уборочный инвентарь
	0,03
	30 мин
	Замачивание
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 SHAPE  \* MERGEFORMAT 
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   Пути попадания радионуклидов в организм человека. 
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Нормативные требования к некоторым показателям химического состава питьевой воды

	Показатель
	Показатель

	Норма, мг/л

Хлориды

Сульфаты

Нитраты

Железо

Марганец

Медь

Цинк

Свинец

Мышьяк

Остаточный алюминий

Общая жесткость, мг-экв/л рН
	350

500

10,0

0,3

0,1

1,0

5,0

0,1

0,05

0,5

7,0

6,5-8,5




Таблица - Ширина проходов в залах
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Энергетическая ценность некоторых продуктов

	Продукты
	Ккал

(на 100 г)
	Продукты
	Ккал

(на 100 г)

	Супы
	Напитки

	Суп из говядины
	187
	Кефир
	52

	Суп из рыбы
	80
	Молоко
	65

	Борщ
	63
	Какао
	312

	Овощной суп
	37
	Чай
	1

	Похлебка из моллюсков
	30
	Томатный сок
	16

	Вторые блюда
	Кофе молотый
	2

	Курица отварная
	241
	Лимонад
	21

	Макароны
	332
	Фрукты

	Картофель
	83
	Яблоки
	37

	Рис вареный
	123
	Томаты
	79

	Копченая свинина
	405
	Апельсины
	35

	Тушеное мясо
	229
	Мандарины
	34

	Ветчина копченая 
	120
	Груши
	41

	Баранина
	290
	Выпечка

	Колбаса жаренная
	265
	Хлеб белый
	236

	Сельдь жаренная
	199
	Хлеб серый
	216

	Треска печеная 
	96
	Пирожное с кремом
	440

	Салаты
	Булочки
	527

	Из помидоров
	19
	Печенье
	471

	Из огурцов
	15
	Пряник
	373

	Из вареной свеклы
	45
	Джем
	261

	Из моркови
	20
	Мед
	288

	фруктовый
	95
	Шоколад
	529

	
	
	Мармелад
	261


Составление меню с учетов калорийности пищи

	Возраст, лет
	Пол
	Ккал/день

	6
	-
	1970

	7-10
	-
	2300

	11-13
	мальчики
	2700

	
	девочки
	2450

	14-17
	юноши
	2900

	
	девушки
	2600


Распределение потребляемых за день калорий:

Завтрак
30 % - 840 Ккал

Обед

40 % - 1200 Ккал

Ужин

30 % - 840 Ккал30 % - 840 Ккал

Составление меню на день
	Продукты
	Количество продукта в граммах
	Калорийность

ккал на 100 г

продукта
	Расчет калорийности пищи в ккал

	Завтрак

	Творог
	125
	86
	107,5

	Сыр
	50
	380
	190

	Хлеб
	30
	236
	70,8

	Масло слив.
	25
	661
	165,25

	Кофе сгущ.мол
	200
	310
	620

	
	
	Итого:                             1153,55 ккал

	Обед

	Суп из говядины
	150
	187
	280,5

	
	125
	241
	301,25

	
	100
	332
	332

	Курица отварная
	100
	19
	19

	Макароны
	200
	223
	446

	Салат из помидоров
	50
	190
	95

	
	
	Итого:                           1473,75 ккал  

	Хлеб ржаной


	150
	324
	486

	
	100
	83
	83

	Ужин
	
	
	

	Сосиски
	30
	236
	70,8

	
	Итого:
	965,8


Пояснительная записка
Темы составлены для профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Целью освоения учебной дисциплины  «Основы микробиологии,  физиологии, санитарии и гигиены» профессионального цикла является готовность студентов к выполнению вида профессиональной деятельности по профессии Поварское и кондитерское дело, основываясь на знаниях, полученных во время изучения данной дисциплины.

Критерии оценки:

- оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 91-100%;

- оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов 61-90%;

- оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество правильных ответов 30-60%;

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество правильных ответов менее 30%.

МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ САРАТОВСКОЙ ОБЛАСТИ

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ САРАТОВСКОЙ ОБЛАСТИ

«МАРКСОВСКИЙ ПОЛИТЕХНИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ»

	УТВЕРЖДАЮ

Председатель цикловой комиссии____________

____________________

_______________Ф.И.О.

          «___»___________20___г

	


Составление рабочей тетради

по дисциплине___ ОП.01 «Основы микробиологии,  физиологии, санитарии и гигиены»

специальность \  Специальность___43.01.09 Повар, кондитер_

Преподаватель______________________

2017
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ САРАТОВСКОЙ ОБЛАСТИ

ГОСУДАРСТВЕННОЕ АВТОНОМНОЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ САРАТОВСКОЙ ОБЛАСТИ

«МАРКСОВСКИЙ ПОЛИТЕХНИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ»

РАБОЧАЯ ТЕТРАДЬ

по учебной дисциплине

«ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ,  ФИЗИОЛОГИИ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ »

 Специальность Поварское и кондитерское дело код 43.01.09
студента __________________________________________

группы __________________________________________
Рекомендации для использования рабочей тетради.

     Предлагаемая рабочая тетрадь предназначена для изучения дисциплины «Основы микробиологии,  физиологии, санитарии и гигиены»  в профессиональном колледже, где проводится подготовка студентов по специальностям Поварское и кондитерское дело, «Мастер сельскохозяйственного производства», «Хозяйка (ин) усадьбы». 

    Рабочая тетрадь составлена в соответствии с действующей рабочей программой. 

   Уровень заданий  рабочей тетради соответствует требованиям, предъявляемым Государственным образовательным стандартам среднего профессионального образования по предмету «Основы микробиологии,  физиологии, санитарии и гигиены»

   В тетради представлены различные варианты заданий по материалу учебного пособия, тесты, задания для самостоятельной работы.

   Задания для самостоятельной работы в форме тестов позволяют студентам, работая с учебными пособиями, отбирать и систематизировать материал, развивает способность к анализу. 

  Таким образом, предлагаемая рабочая тетрадь предназначена для самоконтроля знаний студентов, а также для контроля знаний студентов преподавателем.

ПАМЯТКА

для тех, кто хочет стать профессионалом

1. Лица, поступающие на работу на предприятия, обязаны пройти медицинский осмотр в соответствии с действующим приказом Минздрава России и прослушать курс по гигиенической подготовке со сдачей зачёта.

2. Основной целью медицинского обследования персонала является охрана его здоровья и предупреждение допуска к работе больных или бактерионосителей, которые могут быть источником массовых инфекционных заболеваний и пищевых отравлений.

3. При несоблюдении санитарно-гигиенических требований пища может стать причиной различных пищевых заболеваний микробной и немикробной природы – пищевых отравлений.

4. Грубые нарушения работниками требований личной гигиены могут отразиться не только на их собственном здоровье, но и послужить причиной массовых инфекционных заболеваний и пищевых отравлений.

5. Хранение особо скоропортящихся продуктов осуществляется в соответствии с СанПиН 42-123-4117–86 «Условия, сроки хранения особо скоропортящихся продуктов».

6. За качество готовой продукции и соблюдение правил её отпуска на предприятиях общественного питания несут ответственность администрация пищевого объекта и конкретные работники.

7. Качество пищевых продуктов проверяется представителями службы контроля качества предприятия.

8. До начала раздачи качество готовых блюд должно проверяться поваром, готовившим блюдо, а также бракеражной комиссией с соответствующей записью в бракеражном журнале.

9. Категорически запрещается смешивать остатки пищи предыдущего дня со свежеприготовленной.

10. Для предотвращения микробного загрязнения продуктов необходимо иметь набор маркированных досок для раздельной обработки сырья и готовых

продуктов.

Дата _________________________________________________

Практическая работа № 1 «ПОНЯТИЕ О МИКРОБИОЛОГИИ»
3. Заполните таблицу, используя учебный материал:

	Ф.И.О.                                                    
	Основные научные открытия и изобретения



	1. Антоний Левенгук
	

	2. Луи Пастер
	

	3. Роберт Кох
	

	4. И.И. Мечников
	

	5. С.В. Виноградский
	

	6. Д.И. Ивановский
	

	7. А.А. Лебедев
	


2. Допишите фразы:

Микробиология – это наука, изучающая___________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Полезные микробы участвуют___________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Вредные микробы вызывают_____________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Микробы могут находиться в____________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Что такое бактерии?__________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4. Какую форму имеют кокки?___________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

5. При какой температуре погибают споры бактерий?________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Дата _________________________________________________

Практическая работа № 2 «ФИЗИОЛОГИЯ МИКРОБОВ. ВЛИЯНИЕ УСЛОВИЙ ВНЕШНЕЙ СРЕДЫ НА МИКРООРГАНИЗМЫ»

1. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Вид микробов
	Формы
	Строение
	Размножение


	Использование в

промышленности



	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


2. Допишите фразу:

Микробы состоят из____________________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Микробы питаются белками_____________________________________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Оптимальная температура для большинства микробов_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. По способу питания микробы делятся на:

	
	усваивают углерод и азот из неорганических      соединений.



	____________________

(сапрофиты)


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



	____________________ 

_____________________

(паразиты)


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


4. Вставьте пропущенные слова в данный текст:

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

Самой благоприятной средой для развития микробов является________

Губительно действует на микробы___________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Дата _________________________________________________

Практическая работа № 3  «РАСПРОСТРАНЕНИЕ МИКРОБОВ В ПРИРОДЕ»

1. Используя учебный материал, заполните таблицу:

Возбудители каких заболеваний могут находиться в:

	почве?
	воде? 


	воздухе?
	на теле человека?

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


2. Письменно ответьте на вопросы:

Как можно обеззараживать воду, предназначенную для питья?

Какие части тела человека наиболее благоприятны для обитания микробов?_______________________________________________________________

Какие микробы могут находиться в воздухе, и от каких факторов зависит их    количество? _____________________________________________________________________________

3. Выберите правильный ответ:

Какой свет губительно действует на микробы?

а) дневной;

б) вечерний;

в) солнечный.

Какая максимальная температура ведёт к гибели микробов?

а) +35 С;

б) +50 С;

в) +80 С;

г) +120 С.

Тест по теме: "Основы микробиологии"

1. К микроорганизмам мы относим: 

- Бактерии        - Грибы        - Дрожжи         - Растения

- Вирусы           - Фаги         -  Животные
2. Какие микроорганизмы называют аэробными? 

- микроорганизмы, которые нуждаются в кислороде воздуха;

- микроорганизмы, которые могут обходиться без кислорода;

- микроорганизмы, для которых кислород воздуха губителен

3. Какие микроорганизмы называются паразитами? 

- питаются органическими веществами живых организмов;

- для синтеза органических веществ получают углерод и азот из неорганических веществ;

- питаются органическими веществами мертвых организмов.

4. Какие условия внешней среды влияют на жизнедеятельность микроорганизмов? 

- физические факторы;   - температурные факторы;   - химические факторы;

- ядовитые вещества;      - биологические факторы.

5. Процесс, при котором происходит разложение белков или субстратов, богатых ими: 

- брожение;     - окисление;     - гниение.

6. Наиболее обсеменены микроорганизмами: 

- почва;    - вода;    - воздух.

7. Пути передачи инфекции: 

- прямой контакт;           - воздушно-капельный;        - обратный контакт;

- воздушно-пылевой;    - фекально-оральный;           - воздушный;

- водный;                        - трансмиссионный.

8. Вирулентность - это ... 

- способность патогенных микроорганизмов вырабатывать ядовитые вещества (токсины);

- степень болезнетворного действия микроба;

- способность определенного вида микробов приживаться в макроорганизмах.

            9. К пищевым заболеваниям микробной природы относятся: 

- брюшной тиф;

- отравления растениями;

- отравления нитратами;

- гельминтозы.

10. Пищевые инфекции - это ...

- заразные болезни, при которых пищевые продукты являются лишь передатчиками токсикогенных микробов, в них они не размножаются, но сохраняют жизнеспособность и вирулентность;

- болезни, при которых возбудители пищевых инфекций активно размножаются в пищевых продуктах.
Дата _________________________________________________

Практическая работа № 4   «МИКРОБИОЛОГИЯ ОСНОВНЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ».

1.Используя учебный материал, заполните таблицу: 
	                             Название микробов, вызывающих порчу продуктов

	Мясо и мясопродукты
	Рыба и рыбные продукты
	Баночные консервы
	Молоко и молочные продукты
	Пищевые жиры
	Яичные продукты
	  Овощи и         фрукты
	 Зерно-     продукты

	
	
	
	
	
	
	
	


 2. Читая утверждения, впишите в таблицу комментарий «ДА» или «НЕТ»:

	Утверждение
	Комментарий

	1. На мясе размножаются микробы в процессе убоя скота и разделки туш.


	

	2. Мясо может приобрести синюшный цвет в результате порчи.


	

	3. Мясо птицы салтмонеллами не заражается.


	

	4. На колбасных изделиях появляются микроорганизмы в результате нарушения процесса производства.


	

	5. Процесс замораживания замедляет развитие микробов на поверхности рыбы.


	

	6. Продукты моря (ракообразные, головоногие, двустворчатые) не могут  подвергаться обсеменению микробами.


	

	7. Баночные консервы не поражаются микробами, если соблюдать санитарно-гигиенические условия.


	


3. Письменно ответьте на вопрос:
Зачем работникам общественного питания значение микробиологии пищевых продуктов?
Дата _________________________________________________

Практическая работа № 5 «ПИЩЕВЫЕ ИНФЕКЦИОННЫЕ ЗАБОЛЕВАНИЯ»

1. Письменно ответьте на вопросы:

Что такое инфекция и как она может передаваться?___________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Что такое иммунитет?_______________________________________________________ __________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

По каким признакам различают иммунитет?______________________

____________________________________________________________________________

Почему острые кишечные инфекции называют болезнями «грязных рук»?_____________

Пищевые инфекционные заболевания подразделяются на:___________________________

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Название инфекционных заболеваний


	Возбудитель
	Пути заражения


	Меры предупреждения



	дизентерия
	
	
	

	брюшной тиф
	
	
	

	холера
	
	
	

	эпидемический

гепатит
	
	
	

	сальмонеллёз
	
	
	

	бруцеллёз
	
	
	

	туберкулёз
	
	
	

	сибирская язва
	
	
	

	ящур
	
	
	


Дата _________________________________________________

Практическая работа № 6  «ПИЩЕВЫЕ ОТРАВЛЕНИЯ»

1. Письменно ответьте на вопросы:

Что такое пищевые отравления и вследствие чего они возникают у человека?____________________

Каковы санитарные правила обработки проросшего картофеля?_
_____

В каких случаях возникает отравление цинком и медью?__
____________

2. Заполните недостающие звенья и поставьте стрелки в схеме пищевых отравлений
ПИЩЕВЫЕ ОТРАВЛЕНИЯ

	БАКТЕРИАЛЬНЫЕ
	МИКОТОКСИКОЗЫ

(МИКРОСКОПИЧЕСКИЕ

ГРИБЫ)
	

	
	ТОКСИКОЗЫ
	1.
2.
3. Афлотоксикоз
	1. Продуктами,

ядовитыми по своей природе

2.
3.

	Отравление условно-патогенными грибами
	1. Ботулизм
2.

	
	


3. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Пищевое отравление
	Возбудитель
	Признаки заболевания


	Причины возникно-

вения



	ботулизм

	
	
	

	эрготизм

	
	
	

	стафилококковое
отравление
	
	
	

	Тест:

HYPERLINK "http://supplice.ru/food-infections-and-food-poisoning.html"
Пищевые инфекции и пищевые отравления 
1. Возбудители пищевых отравлений:

1 – бациллус цереус (bac.cereus)

2 – энтеровирусы

3 – сальмонеллы

4 – энтеропатогенныестафилоккоки

5 – клостридиумботулинум (Cl.botulinum)




2. Споры Cl.botulini погибают при температуре:

А – 600С через 30 минут

Б - 600С мгновенно

В - 1200С через час

Г - 1200С мгновенно

Д - 1200С через 20 минут

3. Максимальная длительность инкубационного периода при пищевых токсикоинфекциях:

А – 12-24 часа

Б – 2-3 дня

В – 4-5 дней

Г – 6-7 дней

Д – 7-10 дней

4. Шигеллезы относятся к

А – антропонозам

Б – зоонозам

В – сапронозам

Г – зооантропонозам

5. Основные продукты питания, с которыми чаще всего связаны пищевые отравления стафилококковой этиологии:

А – рыба домашнего посола

Б – хлебобулочные изделия

В – гусиные яйца

Г – кондитерские изделия с кремом

Д – компоты домашнего приготовления из косточковых плодов

6. Гельминтозы, передающиеся человеку при употреблении в пищу мяса:
1 – тениидоз

2 – описторхоз

3 – аскаридоз

4 – энтеробиоз

5 – трихинеллез

6 – дифиллоботриоз

7 – эхинококкоз

7. Заболевания животных, которые могут передаваться человеку с молоком:

1 – бруцеллез

2 – ботулизм

3 – сальмонеллез

4 – туберкулез

5 – эхинококкоз

6 – трихинеллез
Дата _________________________________________________

Практическая работа № 8 «ОСНОВНЫЕ СВЕДЕНИЯ О ГИГИЕНЕ И САНИТАРИИ ТРУДА»

1. Допишите фразы:

а) Гигиена труда – это_____________________________________________

___________________________________________________________________________

б) Для оздоровления условий труда работников предприятий необходимо:_________________________________________________

_________________________________________________________________________

в) Здоровый образ жизни способствует_____________________________

____________________________________________________________________________

г) Для повышения защитных свойств организма каждому человеку следует соблюдать:______________________________________________

____________________________________________________________________________

д) Производственная травма – это_________________________________

___________________________________________________________________________

2. Используя учебный материал, заполните таблицу:

Опасные инфекционные заболевания человека и меры их предупреждения

	Наименование заболевания


	Возбудитель

заболевания


	Источник распространения


	Меры профилактики



	Туберкулёз

	
	
	

	Сифилис

	
	
	

	Гонорея

	
	
	

	ВИЧ-инфекция
(СПИД)

	
	
	


Дата _________________________________________________

Практическая работа № 9 «САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К КУЛИНАРНОЙ ОБРАБОТКЕ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ».

1. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Вид продукта
	Санитарно-гигиенические требования
	Сроки хранения

	Мясо
	
	

	Птица
	
	

	Рыба
	
	

	Овощи
	
	

	Сыпучие продукты
	
	

	Молоко и молочные продукты
	
	

	Яйца и яичные продукты
	
	

	Кондитерские изделия
	
	


2. Выберите правильный ответ:

2.1. Какова основная цель тепловой обработки продуктов?

   а) получение готового продукта;

   б) разнообразие блюд;
   в) уничтожение микробов.

2.2. Почему необходимо соблюдать санитарные правила при изготовлении мясных полуфабрикатов?

   а) чтобы не было бактериального обсеменения;

   б) для лучшего хранения.

2.3. Какое яйцо используют для приготовления белкового крема?

   а) столовое;

   б) диетическое.
Дата _________________________________________________

Практическая работа № 10 «САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОБОРУДОВАНИЮ, ИНВЕНТАРЮ, ПОСУДЕ, ТАРЕ».

1. Письменно ответьте на вопросы:
 Что относится к кухонной посуде? ______________________________________________
    ___________________________________________________________________________
Для чего маркируют посуду? ____________________________________________________
   ____________________________________________________________________________
Что относится к столовой посуде? ________________________________________________
   ____________________________________________________________________________

Какие материалы допускаются для производства оборудования и инвентаря для   предприятий общественного питания?_____________________________________________
   ____________________________________________________________________________
В чем состоит принципиальная разница при мытье столовой посуды и столовых приборов? ____________________________________________________________________


_____________________________________________________________________________

9. Используя учебный материал, заполните таблицу:
	Объект санитарно-гигиенического контроля


	Санитарно-гигиенические требования



	Механическое оборудование


	

	Немеханическое оборудование


	

	Инвентарь


	

	Инструменты


	

	Посуда


	

	Тара


	


Дата _________________________________________________

Практическая работа № 11 «ЛИЧНАЯ ГИГИЕНА РАБОТНИКОВ ПРЕДПРИЯТИЙ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ».

1.Письменно ответьте на вопросы:

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

Какими средствами для мытья и дезинфекции рук повара, кондитера, официанта?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________Что входит в комплект санитарной одежды повара и кондитера?

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________Каковы правила ношения санитарной одежды повара, официанта?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Какие виды медицинского обследования обязан проходить работник предприятия общественного питания?

__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Используя учебный материал, заполнить таблицу:
	Наименование профессии
	Наименование санодежды, санобуви и санпринадлежностей

	1. Директор или заведующий предприятия и их заместители; администратор ________ зала; ________зав. производством; начальники цехов и их заместители


	Халат белый,…



	2. Повара, кондитеры, пекари, тестомесы


	Халат белый или куртка + брюки(юбка)…



	3. Кухонные рабочие


	Куртка белая…



Дата _________________________________________________

Практическая работа № 12 «ПРИГОТОВЛЕНИЕ РАСТВОРОВ МОЮЩИХ И ДЕЗИНФИЦИРУЮЩИХ СРЕДСТВ. ПРОВЕДЕНИЕ САНИТАРНОЙ ОБРАБОТКИ ОБОРУДОВАНИЯ, ИНВЕНТАРЯ».
Методические указанияпо применению дезинфицирующего средства «Део-хлор».
1.Средство «Део-хлор» производится в виде таблеток. Содержание активного хлора 44,2%.

Средство «Део-хлор» хорошо растворим в воде. Водные растворы прозрачные, безопасные, имеют слабый запах хлора.

2. Растворы  средства «Део-хлор» предназначены для дезинфекции поверхностей в помещениях, предметов обстановки, санитарно-технического оборудования, а также в предприятиях общественного питания.
Последовательность проведения работы:
1. Рабочие растворы  «Део-хлор» готовят в стеклянной, пластмассовой или эмалированной посуде, путем растворения определенного количества таблеток в воде (см. таблицу 1).
Таблица 1
	Концентрация активного хлора, %
	Количество таблеток
	Количество воды (л)

	0,015
	1
	10

	0,03
	2
	10


2. Дезинфекцию проводить в соответствии с таблицей 2.
Таблица 2
Режим дезинфекции различных объектов растворами «Део-хлор»

	Объекты обеззараживания
	Концентрация акт. хлора, %
	Время обеззараживания
	Способ обеззараживания

	Поверхность в помещениях, предметы обстановки
	0,015
	15-30 мин
	Протирание

	Посуда столовая без остатков пищи
	0,015
	15 мин
	Погружение

	Уборочный инвентарь
	0,03
	30 мин
	Замачивание


3. Помещения по окончании дезинфекции протирают сухой ветошью.

4. Посуду полностью погружают в раствор, затем промывают проточной водой  (проводится по окончании работы).

5. Уборочный инвентарь по окончании прополаскивают и просушивают.

Меры предосторожности:

3. При приготовлении и использовании раствора 0,015-3% концентрации не требуются средства индивидуальной защиты и специальной защиты органов дыхания.

4. Для защиты кожи рук используются резиновые перчатки.

	 Тест ДЕЗИНФЕКЦИЯ, ДЕЗИНСЕКЦИЯ, ДЕРАТИЗАЦИЯ 
1. Из методов дезинсекции наиболее важной специфичностью действия имеет метод:

А – физический

Б – химический

В – биологический

Г – механический

Д – все вышеперечисленное



	


2. Универсальным антимикробным действием обладают:

А – гипохлориты кальция

Б – четвертичные аммонивые соединения

В – амфотензиды

Г – спирты

Д – антибиотики тетрациклинового ряда

3. Биологический метод дератизации с использованием культур микробов применяют:

А – в жилых помещениях

Б – на пищевых предприятиях

В – на открытых территориях

Г – складских помещений

Д – в торговых точках

4. Химические дезинфицирующие средства должны отвечать следующим требованиям:

А – активно действующее вещество должно растворяться в воде

Б – быстро убивать микроорганизмы

В – обладать широким спектром антимикробного действия

Г – быть стабильным при хранении в виде препарата и рабочих растворов

Д – не повреждать обрабатываемые объекты

Е – все ответы правильны

5. Дератизационные мероприятия – это борьба:

А – с насекомыми

Б – с источниками инфекций

Г – с глистами и яйцами глистов

В – с грызунами

Д – с птицами

Дата _________________________________________________

Практическая работа № 13 «СОСТАВЛЕНИЕ ТАБЛИЦЫ ЭНЕРГЕТИЧЕСКОЙ ЦЕННОСТИ ПРОДУКТОВ».

Энергетическая ценность некоторых продуктов

	Продукты
	Ккал

(на 100 г)
	Продукты
	Ккал

(на 100 г)

	Супы
	Напитки

	Суп из говядины
	187
	Кефир
	52

	Суп из рыбы
	80
	Молоко
	65

	Борщ
	63
	Какао
	312

	Овощной суп
	37
	Чай
	1

	Похлебка из моллюсков
	30
	Томатный сок
	16

	Вторые блюда
	Кофе молотый
	2

	Курица отварная
	241
	Лимонад
	21

	Макароны
	332
	Фрукты

	Картофель
	83
	Яблоки
	37

	Рис вареный
	123
	Томаты
	79

	Копченая свинина
	405
	Апельсины
	35

	Тушеное мясо
	229
	Мандарины
	34

	Ветчина копченая 
	120
	Груши
	41

	Баранина
	290
	Выпечка

	Колбаса жаренная
	265
	Хлеб белый
	236

	Сельдь жаренная
	199
	Хлеб серый
	216

	Треска печеная 
	96
	Пирожное с кремом
	440

	Салаты
	Булочки
	527

	Из помидоров
	19
	Печенье
	471

	Из огурцов
	15
	Пряник
	373

	Из вареной свеклы
	45
	Джем
	261

	Из моркови
	20
	Мед
	288

	фруктовый
	95
	Шоколад
	529

	
	
	Мармелад
	261


Дата _________________________________________________

Практическая работа № 14 «СОСТАВЛЕНИЕ РЕЦИОНА ПИТАНИЯ ДЛЯ РАЗЛИЧНЫХ ВОЗРАСТНЫХ ГРУПП».
Составление меню с учетов калорийности пищи

	Возраст, лет
	Пол
	Ккал/день

	6
	-
	1970

	7-10
	-
	2300

	11-13
	мальчики
	2700

	
	девочки
	2450

	14-17
	юноши
	2900

	
	девушки
	2600


Распределение потребляемых за день калорий:

Завтрак
30 % - 840 Ккал

Обед

40 % - 1200 Ккал

Ужин

30 % - 840 Ккал30 % - 840 Ккал

Составление меню на день
	Продукты
	Количество продукта в граммах
	Калорийность

ккал на 100 г

продукта
	Расчет калорийности пищи в ккал

	Завтрак

	Творог
	125
	86
	107,5

	Сыр
	50
	380
	190

	Хлеб
	30
	236
	70,8

	Масло слив.
	25
	661
	165,25

	Кофе сгущ.мол
	200
	310
	620

	
	
	Итого:                             1153,55 ккал

	Обед

	Суп из говядины
	150
	187
	280,5

	
	125
	241
	301,25

	
	100
	332
	332

	Курица отварная
	100
	19
	19

	Макароны
	200
	223
	446

	Салат из помидоров
	50
	190
	95

	
	
	Итого:                           1473,75 ккал  

	Хлеб ржаной


	150
	324
	486

	
	100
	83
	83

	Ужин
	
	
	

	Сосиски
	30
	236
	70,8

	
	Итого:
	965,8


Дата _________________________________________________

Практическая работа № 15 «САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКИЙ НАДЗОР И САНИТАРНО-ЭПИДЕМИОЛОГИЧЕСКОЕ ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВО»

1. Допишите фразы:

Государственный санитарно-эпидемиологический надзор в нашей стране осуществляет_____________________________________

Практическими учреждениями в государственной санитарно-

эпидемиологической службе являются центры Государственного санитарно-эпидемиологического надзора (ЦГСЭН), в штатах которых

Цель предупредительного санитарно-пищевого надзора –____________

Текущий санитарно-пищевой надзор –____________________________

2. Используя учебный материал, заполните таблицу:

	Наименование надзора
	Где осуществляется?
	С какой целью осуществляется?

	
	
	

	
	
	


1. Главной задачей Государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации является:

А – осуществление комплекса социальных, экономических, медицинских и профилактических мероприятий, направленных на сохранение здоровья человека и его будущих поколений

Б – обеспечение санитарно-эпидемиологического благополучия населения, предупреждение, выявление и ликвидация опасного и вредного влияния среды обитания человека на его здоровье

В – осуществление государственного санитарно-эпидемиологического надзора за выполнением предприятиями, организациями, учреждениями и гражданами санитарно-гигиенических и противоэпидемических правил и норм

Г – профилактика инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний населения РФ. Осуществление гигиенического воспитания и образования населения

Д – все, вышеперечисленное в п.п. А, Б, В, Г

2. За совершение санитарных правонарушений должностные лица и граждане Российской Федерации могут быть привлечены к ответственности:

А - дисциплинарной и уголовной

Б – административной и уголовной

В – дисциплинарной и административной

Г – дисциплинарной, административной и уголовной

Д – дисциплинарной и уголовной

3. В процессе своей профессиональной деятельности санитарному врачу гигиенисту и эпидемиологу приходится иметь дело с нормами и гигиеническими нормативами. Назовите, какие из нижеприведенных данных относится к нормам?

А – ПДК вредных химических веществ

Б – коли-индекс, коли-титр

В – средняя длительность одного случая инфекционных заболеваний

Г – уровень профессиональной заболеваемости

Д – коэффициент ослабления гамма-излучения

4. Главный принцип государственного санитарно-эпидемиологического надзора:

А – государственный характер

Б – научно-плановая основа

В – использование научных исследований и прогнозирования

Г – единство санитарных и противоэпидемических (профилактических) мероприятий

Д – единство санитарно-гигиенических мероприятий

5. На территории хлебопекарного предприятия действуют санитарные правила, нормы и гигиенические нормативы

А - международный

Б – федеральные, местные (региональные)

В – местные (региональные)

Г – региональные

Д – государственные

6. Правовыми основами деятельности госсанэпидслужбы являются:

А – Конституция Российской Федерации

Б – Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»

В – Гражданский кодекс РФ

Г – Приказы Минздрава России

Д – все вышеперечисленное
Тест по теме: 

HYPERLINK "http://supplice.ru/health-legislation.html"
Санитарное законодательство 
1. Главной задачей Государственной санитарно-эпидемиологической службы Российской Федерации является:

А – осуществление комплекса социальных, экономических, медицинских и профилактических мероприятий, направленных на сохранение здоровья человека и его будущих поколений

Б – обеспечение санитарно-эпидемиологического благополучия населения, предупреждение, выявление и ликвидация опасного и вредного влияния среды обитания человека на его здоровье

В – осуществление государственного санитарно-эпидемиологического надзора за выполнением предприятиями, организациями, учреждениями и гражданами санитарно-гигиенических и противоэпидемических правил и норм

Г – профилактика инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний населения РФ. Осуществление гигиенического воспитания и образования населения

Д – все, вышеперечисленное в п.п. А, Б, В, Г

2. За совершение санитарных правонарушений должностные лица и граждане Российской Федерации могут быть привлечены к ответственности:

А - дисциплинарной и уголовной

Б – административной и уголовной

В – дисциплинарной и административной

Г – дисциплинарной, административной и уголовной

Д – дисциплинарной и уголовной

3. В процессе своей профессиональной деятельности санитарному врачу гигиенисту и эпидемиологу приходится иметь дело с нормами и гигиеническими нормативами. Назовите, какие из нижеприведенных данных относится к нормам?

А – ПДК вредных химических веществ

Б – коли-индекс, коли-титр

В – средняя длительность одного случая инфекционных заболеваний

Г – уровень профессиональной заболеваемости

Д – коэффициент ослабления гамма-излучения

4. Главный принцип государственного санитарно-эпидемиологического надзора:

А – государственный характер

Б – научно-плановая основа

В – использование научных исследований и прогнозирования

Г – единство санитарных и противоэпидемических (профилактических) мероприятий

Д – единство санитарно-гигиенических мероприятий

5. На территории хлебопекарного предприятия действуют санитарные правила, нормы и гигиенические нормативы

А - международный

Б – федеральные, местные (региональные)

В – местные (региональные)

Г – региональные

Д – государственные

6. Правовыми основами деятельности госсанэпидслужбы являются:

А – Конституция Российской Федерации

Б – Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»

В – Гражданский кодекс РФ

Г – Приказы Минздрава России

Д – все вышеперечисленное

Дата _________________________________________________

Практическая работа № 16 «CАНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К РЕАЛИЗАЦИИ ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ И ОБСЛУЖИВАНИЮ ПОТРЕБИТЕЛЕЙ».

1. Допишите фразы: 

    До начала раздачи качество готовых блюд должно _______________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
    Категорически запрещается смешивать_________________________________________

____________________________________________________________________________ 
    При подаче первые блюда и горячие напитки должны иметь температуру ______ С, вторые блюда и гарниры - температуру _______ С, порционные блюда – температуру_______ С, холодные блюда и напитки _______С.
 В лечебно – профилактических и детских учреждениях в зимне – весенний период из-за недостатка в овощных блюдах ____________ требуется обогащать этим некоторые блюда.
За качество готовой продукции и соблюдение правил ее отпуска на предприятиях общественного питания несут ответственность ____________________________________
2. Ответьте на вопросы:  

    Какой запас пищи допустим на раздаче? ________________________________________
_____________________________________________________________________________

    Как нужно организовать продажу полуфабрикатов на предприятии общественного питания? _____________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

    Какие санитарные правила следует соблюдать повару при обслуживании потребителей? 

_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

    Какие требования предъявляют к рабочему месту официанта? ______________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________

    Каковы санитарные правила подачи блюд официантами? __________________________
_____________________________________________________________________________
_____________________________________________________________________________
СЛОВАРЬ ОСНОВНЫХ ПОНЯТИЙ И ТЕРМИНОВ

Авитаминоз – отсутствие витаминов в питании, вызывающее заболевание.

Бактерии – одноклеточные, наиболее изученные микроорганизмы размером 0,4…10 мкм.

Бактерионоситель – человек, в организме которого есть болезнетворные микробы, но сам остающийся практически здоровым.

Бациллы – спорообразующие бактерии.

Ботулизм – отравление пищей, содержащей сильнодействующий яд (токсин) микроба ботулинуса.

Брюшной тиф – тяжёлое инфекционное заболевание, вызванное палочкой брюшного тифа.

Вирусы – частицы, не имеющие клеточного строения, обладающие своеобразным обменом веществ и способностью к размножению.

Гигиена – наука о здоровье человека.

Гигиена труда – отрасль гигиенической науки, изучающая воздействие трудового процесса и условий производственной среды на организм человека и разрабатывающая гигиенические мероприятия.

Дезинсекция – борьба с мухами, уничтожение тараканов обработка помещений химическими средствами.

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

Дератизация – истребление грызунов с помощью ловушек, капканов и химическим способом.

Иммунитет – невосприимчивость к заболеваниям.

Микробиология – наука, изучающая строение, свойства и жизнедеятельность микроорганизмов.

Микробы – одноклеточные организмы, широко распространённые в почве, воде, воздухе.

Санитария – практическое осуществление гигиенических норм и правил.

Сальмонеллёз – заболевание, вызванное микробами-сальмонеллами с инкубационным периодом 3…5 ч.

Санитария – практическое осуществление гигиенических норм и правил.

Пояснительная записка
Темы составлены для  специальности. 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

 Целью освоения учебной дисциплины  Основы микробиологии,  физиологии, санитарии и гигиены профессионального цикла является готовность студентов к выполнению вида профессиональной деятельности по профессии Поварское и кондитерское дело, основываясь на знаниях, полученных во время изучения данной дисциплины.
Критерии оценки:

- оценка «отлично» выставляется студенту, если количество правильных ответов 91-100%;

- оценка «хорошо» выставляется студенту, если количество правильных ответов 61-90%;

- оценка «удовлетворительно» выставляется студенту, если количество правильных ответов 30-60%;

- оценка «неудовлетворительно» выставляется студенту, если количество правильных ответов менее 30%.
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Методы борьбы: физические, химические, механические и т.д.
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Химический состав атмосферного воздуха
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