28-Л

Урок№ 6

 по УП 2.2 на 16.09.20 г
Тема: Микробиологическое исследование колбасных изделий на ОМЧ
Задание по уроку №6

1 Прочитать методику (не переписывать)
2 Составить инструкционную карту «Микробиологическое исследование колбасных изделий» по методике и инструкционным картам 1-2 курса Записать в тетрадь «Конспект». Представить на экзамене.
3 Составить перечень приборов, посуды, реактивов, материалов по составленной инструкционной карте. Записать в тетрадь «Конспект». По перечню в конспекте будете самостоятельно собирать свою работу на экзамене. 

4 Перечень прислать на проверку 16.09.2020 г до 18-00 на электронную почту: khakhaleva1948@mail.ru
Методика №6
Микробиологическое исследование колбасных изделий на ОМЧ
1 Подготовка колбасных изделий к анализу: приготовление разведений 
Пробу колбасы обжигаем, разрезаем вдоль (не до конца), вырезаем из середины кусочки. Взвешиваем 10 г, растираем в ступке со стерильным песком. Переносим в колбу, добавляем 100 мл физ раствора. Перемешиваем 10 мин.  Получаем разведений 1:10. Готовим в пробирках разведение 1:100, 1:1 000, 1: 10 000, на стерильном физ растворе.

2 Посев разведений колбасных изделий на МПА в ч. Петри пипеткой (глубинный посев)
Берем 3 стерильные ч. Петри В правую ч Петри делаем посев 1 мл разведения колбасных изделий 1:10 000. В среднюю ч Петри делаем посев 1 мл разведения воды 1:1 000. В левую ч Петри делаем посев 1 мл разведения воды 1:100.

 Заливаем все ч Петри стерильной МПА температурой 45 С.

Подписываем бак посев. 

3 Культивирование посева молока.

3 ч Петри с бак посевом ставим на культивирование в термостат при температуре 37 С 24 часа в аэробных условиях
4 Обработка результатов исследования молока.

Подсчитываем с помощью лупы колонии в 3 ч. Петри. Умножаем на разведение. Рассчитываем среднее арифметическое. 
Рассчитываем количество м/о в 1 г колбасы по формуле: Х = аср ____      

                                                                                                                                                                     V ∙ m
аср -среднее арифметическое значение колоний
V –объем разведения при посеве (1 мл)
m –масса колбасы (10 г)
5 Вывод 
Норматив м/о в 1 г продукта – Допускается до 1000 – м/о

                                                     Свыше 1000 – колбаса не допускается к реализации

6 Заполнение журнала

	№п/п
	Дата и время
	Место отбора пробы
	Продукт
	Объем

Масса пробы
	№ экс
	Количество м/о в 1 гр
	Вывод
	роспись

	3015
	15.10.

2016
	ООО мясокомбинат «Адыгейский»
	колбаса
	50 г
	3
	940
	Допускается к реализации
	


Задание №6

1 Прочитать методику (не переписывать)
2 Составить инструкционную карту «Микробиологическое исследование колбасных изделий» по методике и инструкционным картам 1-2 курса Записать в тетрадь «Конспект». Представить на экзамене.
3 Составить перечень приборов, посуды, реактивов, материалов по составленной инструкционной карте. Записать в тетрадь «Конспект». По перечню в конспекте будете самостоятельно собирать свою работу на экзамене. 

Перечень прислать на проверку 16.09.2020 г до 18-00 на электронную почту: khakhaleva1948@mail.ru
28-Л
Урок№ 7

 по УП 2.2 на 17.09.20 г
Микробиологическое исследование муки на наличие картофельной палочки
Задание по уроку № 7

1 Прочитать методику (не переписывать)
2 Составить инструкционную карту «Микробиологическое исследование муки на наличие картофельной палочки» по методике и инструкционным картам 1-2 курса. Записать в тетрадь «Конспект». Представить на экзамене.
3 Составить перечень приборов, посуды, реактивов, материалов по составленной инструкционной карте. Записать в тетрадь «Конспект». По перечню в конспекте будете самостоятельно собирать свою работу на экзамене. 

Перечень прислать на проверку 17.09.2020 г до 18-00 на электронную почту: khakhaleva1948@mail.ru
Методика №7
Микробиологическое исследование муки на наличие картофельной палочки

1 Подготовка муки к анализу: приготовление разведений 
Пробу муки высыпаем на стерильную салфетку. Перемешиваем стерильной ложкой. Взвешиваем 5 г, переносим в колбу на 50 мл, добавляем 50 мл стерильной воды.  Перемешиваем.  

Колбу с разведением ставим в водяную баню с температурой 95 С и прогреваем 10 мин. Получаем разведение 1:10.

Готовим в пробирке разведение 1:100 на стерильной дис воде.

2 Посев разведений колбасных изделий на МПА в ч. Петри пипеткой (глубинный посев)
Берем 2 стерильные ч. Петри В правую ч Петри делаем посев 1 мл разведения 1:100. В левую делаем посев 1 мл разведения муки 1:10

Заливаем ч Петри стерильной МПА с температурой 45 С.

Подписываем бак посев. 

3 Культивирование посева муки.

2 ч Петри с бак посевом ставим на культивирование в термостат при температуре 25 С 48 часа в аэробных условиях
4 Обработка результатов исследования молока.

Подсчитываем с помощью лупы колонии в 2 ч. Петри. Умножаем на разведение. Рассчитываем среднее арифметическое. 
Рассчитываем количество м/о в 1 г муки по формуле: Х = аср ____      

                                                                                                                                                              V ∙ m
аср - среднее арифметическое значение колоний
V –объем разведения при посеве (1 мл)
m –масса муки (5 г)
5 Вывод: 
Качественная мука – до 200 м/о в 1 гр. муки

Мука сомнительного качества – от 200 до 1000 м/о в 1 гр. муки

Мука некачественная – более 1000 - м/о в 1 гр. муки
6 Заполнение журнала

	№п/п
	Дата и время
	Место отбора пробы
	Продукт
	Объем

Масса пробы
	№ экс
	Количество м/о в 1 гр
	Вывод
	роспись

	3015
	15.10.

2020
	ООО хлебозавод

«Майкопский»
	мука
	50 г
	3
	180
	Мука качественная
	


Задание №7

1 Прочитать методику (не переписывать)
2 Составить инструкционную карту «Микробиологическое исследование муки на наличие картофельной палочки» по методике и инструкционным картам 1-2 курса. Записать в тетрадь «Конспект». Представить на экзамене.
3 Составить перечень приборов, посуды, реактивов, материалов по составленной инструкционной карте. Записать в тетрадь «Конспект». По перечню в конспекте будете самостоятельно собирать свою работу на экзамене.  
4 Перечень прислать на проверку 17.09.2020 г до 18-00 на электронную почту: khakhaleva1948@mail.ru
28-Л

Урок№ 8

 по УП 2.2 на 18.09.20 г
Тема: Микробиологическое исследование смывов с рук, одежды, посуды и оборудования на ОМЧ
Задание по уроку № 8

1 Прочитать методику (не переписывать)
2 Составить инструкционную карту «Микробиологическое исследование смывов с рук, одежды, посуды и оборудования на ОМЧ» по методике и инструкционным  картам 1-2 курса Записать в  тетрадь  «Конспект». Представить на экзамене.
3 Составить перечень приборов, посуды, реактивов, материалов по составленной инструкционной карте. Записать в тетрадь «Конспект». По перечню в конспекте будете самостоятельно собирать свою работу на экзамене.  
Перечень прислать на проверку 18.09.2020 г до 18-00 на электронную почту: khakhaleva1948@mail.ru
Методика № 8

1 Подготовка пробы смыва к анализу: приготовление разведений  
В пробу смыва добавляем 8 мл стерильной воды.  Перемешиваем.  Получаем разведение 1:10. 
Готовим в пробирках разведения 1:100, 1: 1 000, 1: 10 000, 1: 100 000 на стерильной дис воде.

2 Посев разведений смыва на МПА в ч. Петри пипеткой и шпателем Дригальского (поверхностный посев)
В 3 стерильные ч. Петри наливаем стерильный МПА с температурой 45 С.

 В правую ч Петри делаем посев 1 мл разведения 1:100 000.В среднюю ч. Петри делаем посев 1 мл разведения 1:10 000. В левую делаем посев 1 мл разведения муки 1:1000. Растираем разведения по поверхности шпателем Дригальского.  Начинаем растирание с правой ч. Петри.

Подписываем бак посев. 

3 Культивирование посева муки.

3 ч Петри с бак посевом ставим на культивирование в термостат при температуре 37 С на 24 часа в аэробных условиях
4 Обработка результатов исследования молока.

Подсчитываем с помощью лупы колонии в 3 ч. Петри. Умножаем на разведение. Рассчитываем среднее арифметическое. 
Рассчитываем количество м/о в 1 г муки по формуле: Х = аср ____      

                                                                                                                                                              V ∙ S
аср - среднее арифметическое значение колоний
V –объем разведения при посеве (1 мл)
S –площадь смыва (25см3 ∙ 4 = 100 см3)

5 Вывод: 

Санитарное состояние считается:

Отличным – от 0 до 100 м\о

Хорошим – от 100 до 1000 м/о

Удовлетворительным – от 1000 до 10 000 м/о. Работника отстраняют от работы, сан одежду сменяют на чистую, посуду перемывают, оборудование дезинфицируют. 

Плохим -  более 10 000 м/о
6 Заполнение журнала

	№п/п
	Дата и время
	Место отбора смыва
	Смыв с рук
	Смыв с халата
	Площадь смыва
	№ экс
	Количество м/о в смыве с рук
	Кол. м/о в смыве с халат
	Вывод
	роспись

	3015
	15.10.

2016
	ООО хлебозавод

«Майкопск
	Иванова

М.И.
	Иванова

М.И
	100 см2
	3
	2500
	8 500
	Сан. сост удовл. Сменить халат
	


Задание по уроку № 8

1 Прочитать методику (не переписывать)
2 Составить инструкционную карту «Микробиологическое исследование смывов с рук, одежды, посуды и оборудования на ОМЧ» по методике и инструкционным картам 1-2 курса Записать в  тетрадь  «Конспект». Представить на экзамене.
3 Составить перечень приборов, посуды, реактивов, материалов по составленной инструкционной карте. Записать в тетрадь «Конспект». По перечню в конспекте будете самостоятельно собирать свою работу на экзамене. 
4 Перечень прислать на проверку 18.09.2020 г до 18-00 на электронную почту: khakhaleva1948@mail.ru
