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Введение
Актуальность темы. Еще с давних времен человек использует посуду и столовые приборы. На данный момент ни один дом или ни одно  заведение общественного питания не обходится без столовых приборов, но достаточно малое количество людей задумывается о достаточной чистоте кухонной утвари в месте общепита будь то ресторан или школьная столовая.

Существуют различные гигиенические и санитарные требования к посуде, а также столовым приборам, но мало кто о них задумывается, да и вообще мало кто представляет себе, что это такое. При недостаточном соблюдении данных правил и требований на посуде будет обитать большее количество патогенных микроорганизмов, чем обычно, что является недопустимым уровнем нормы количества этих организмов на посуде. Таким образом, они будут влиять на организм человека в большей степени. Например, множество людей знает, что разделочные доски могут быть опасны и содержать различные микроорганизмы при неправильном обращении с ними. Но задумывается ли человечество о том, насколько опасны могут быть вилки, ложки или ножи? Может кто-то и задумывался, но обращал ли внимание на это? Неизвестно.

А задумываются ли школьники, как именно обрабатывают столовую утварь в их школьной столовой? Наверное, дети, особенно ученики младших классов, даже не знают, что это такое. Из-за своего незнания они могут навредить себе и своему организму. 

На данный момент санитарные и гигиенические требования стали плохо соблюдаться организациями общественного питания, что влечет за собой массу проблем, не только финансовых для самой организации, но и серьезных проблем со здоровьем для посетителей этой организации.

Цель: исследовать микробиологические и гигиенические, а также санитарные требования к кухонным и столовым приборам в школьной столовой. Рассмотреть и определить степень микробиологического фона приборов в школьной столовой, на примере МОУ Лицей 9.
Задачи исследования:
1. найти и изучить информацию о микробиологических, гигиенических и санитарных требованиях к посуде в общеобразовательных учреждениях, а также сформулировать и представить их перечень;
2. проанализировать и отразить в нашей работе требования обработки приборов и методов их дезинфекции;

3. найти сведения о возможных обитателях приборов, проанализировать и отразить полученные данные в работе;

4. провести эксперимент и проанализировать полученные данные;

5. сделать заключение по теме исследования.
В ходе исследования применили следующие методы:

- метод анализа;

- метод обобщения;

- метод сравнения;

- эксперимент.
Объект исследования: столовые приборы школьной столовой, на примере МОУ Лицей №9.
Предмет исследования: степень микробиологической загрязненности.
Теоретическая значимость исследовательской работы заключается:

- в обобщении знаний в области изучения микробиологических и гигиенических состояний к посуде;
Проблема: большинство людей, особенно детей, практически не задумывается о тщательной обработке и стерилизации кухонных и столовых приборов в заведениях общественного питания (в данном случае школьной столовой). Тем самым обрекают себя на различные последствия своей неосведомленности: возможные отравления, заражения и т.д., ведь на поверхности столовых приборов (ложках, вилках) могут обитать патогенные микроорганизмы, наносящие вред всему организму. Но мало кто изучает и исследует поверхность этих приборов.
Практическая ценность и значимость: 
· материал может быть использован школьниками и учителями для проведения лабораторных работ по определению наличия микроорганизмов, находящихся на поверхности любого предмета, а также для уроков гигиены;

· может быть интересна руководству Лицея, и других школ, для дальнейшего поддержания и обеспечения норм гигиены в столовой общеобразовательных учреждений.
Структура исследования включает в себя: введение, две главы,

заключение, список литературы и приложение. Общее количество страниц-41.
          Методы исследования: проведение эксперимента.

          База исследования: Лицей 9.
Глава 1 Микробиологические и гигиенические требования к кухонной утвари
1.1 Санитарно-эпидемиологические требования к посуде.

Санитарные (санитарно-эпидемиологические) правила (СП), нормы (СН), правила и нормы (СанПиН), гигиенические нормативы (ГН) — это государственные подзаконные нормативные правовые акты с описаниями и требованиями безопасных и безвредных для человека, популяции людей и потомков факторов среды обитанияи их оптимальных и безопасных количественных параметров с целью сохранения здоровья и нормальной жизнедеятельности. Направлены на предотвращение распространения и ликвидацию инфекционных, массовых неинфекционных заболеваний и отравлений. Санитарные (гигиенические) правила (нормы) обязательны для соблюдения гражданами, государственными органами, юридическими и должностными лицами независимо от их подчинённости и форм собственности. Строительные нормы и правила, правила охраны труда, ветеринарные правила, фито-санитарные правила и другие нормативные правовые подзаконные акты не должны противоречить санитарным правилам. За нарушения санитарных правил (норм) предусматривается административная и уголовная ответственность. 


Существующие санитарно-эпидемиологические требования для общеобразовательных учреждений установлены СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования» и действуют в настоящее время:

        Требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре:

 Оборудование, инвентарь, посуда, тара, являющиеся предметами производственного окружения, должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания, и выполнены из материалов, допущенных для контакта с пищевыми продуктами в установленном порядке.
Производственные, складские и административно-бытовые помещения рекомендуется оснащать оборудованием в соответствии с приложением 1 настоящих санитарных правил.

    При оснащении производственных помещений следует отдавать предпочтение современному холодильному и технологическому оборудованию.
Через аппараты для автоматической выдачи пищевых продуктов в потребительской таре допускается реализация соков, нектаров, стерилизованного молока и молочных напитков емкостью упаковки не более 350 мл; бутилированной питьевой воды без газа емкостью не более 500 мл, при соблюдении условий хранения продукции.

    Все установленное в производственных помещениях технологическое и холодильное оборудование должно находиться в исправном состоянии.
В случае выхода из строя какого-либо технологического оборудования необходимо 
внести изменения в меню и обеспечить соблюдение требований настоящих 
санитарных правил при производстве готовых блюд.
Ежегодно перед началом нового учебного года должен проводиться технический 
контроль соответствия оборудования паспортным характеристикам.

   Обеденные залы должны быть оборудованы столовой мебелью (столами, стульями, табуретами и другой мебелью) с покрытием, позволяющим проводить их 
обработку с применением моющих и дезинфицирующих средств.

    Производственные столы, предназначенные для обработки пищевых продуктов, должны иметь покрытие, устойчивое к действию моющих и дезинфицирующих средств и отвечать требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами.

     Стеллажи, подтоварники для хранения пищевых продуктов, посуды, инвентаря должны иметь высоту от пола не менее 15 см. Конструкция и размещение стеллажей и поддонов должны позволять проводить влажную уборку. На складах базовых организаций питания рекомендуется предусматривать многоярусные стеллажи и механические погрузчики.

     Столовые общеобразовательных учреждений обеспечиваются достаточным количеством столовой посуды и приборами, из расчета не менее двух комплектов на одно посадочное место, в целях соблюдения правил мытья и дезинфекции в соответствии с требованиями настоящих санитарных правил, а также шкафами для ее хранения около раздаточной линии.

     При организации питания используют фарфоровую, фаянсовую и стеклянную посуду (тарелки, блюдца, чашки, бокалы), отвечающей требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами. Столовые приборы (ложки, вилки, ножи), посуда для приготовления и хранения готовых блюд должны быть изготовлены из нержавеющей стали или аналогичных по гигиеническим свойствам материалам.

     Допускается использование одноразовых столовых приборов и посуды, отвечающих требованиям безопасности для материалов, контактирующих с пищевыми продуктами, и допущенными для использования под горячие и (или) холодные блюда и напитки. Повторное использование одноразовой посуды не допускается.

     Для раздельного хранения сырых и готовых продуктов, их технологической обработки и раздачи в обязательном порядке должны использоваться раздельные и специально промаркированные оборудования, разделочный инвентарь, кухонная посуда:
- холодильное оборудование с маркировкой: "гастрономия", "молочные продукты", "мясо, птица", "рыба", "фрукты, овощи", "яйцо" и т.п.;
- производственные столы с маркировкой: "СМ" - сырое мясо, "СК" - сырые куры, "СР" - сырая рыба, "СО" - сырые овощи, "ВМ" - вареное мясо, "ВР" - вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "Г" - гастрономия, "З" - зелень, "X" - хлеб и т.п.;
- разделочный инвентарь (разделочные доски и ножи) с маркировкой: "СМ", "СК", "СР", "СО", "ВМ", "ВР", "ВК" - вареные куры, "ВО", "Г", "З", "X", "сельдь";
- кухонная посуда с маркировкой: "I блюдо", "II блюдо", "III блюдо", "молоко", "СО" "СМ", "СК", "ВО", "СР", "крупы", "сахар", "масло", "сметана", "фрукты", "яйцо чистое", "гарниры", "X", "З", "Г" и т.п.

     Для порционирования блюд используют инвентарь с мерной меткой объема в литрах и миллилитрах.

     Не допускается использование кухонной и столовой посуды деформированной, с отбитыми краями, трещинами, сколами, с поврежденной эмалью; столовые приборы из алюминия; разделочные доски из пластмассы и прессованной фанеры; разделочные доски и мелкий деревянный инвентарь с трещинами и механическими повреждениями.

     При доставке горячих готовых блюд и холодных закусок должны использоваться специальные изотермические емкости, внутренняя поверхность которых должна быть выполнена из материалов, отвечающих требованиям санитарных правил, предъявляемых к материалам, разрешенном для контакта с пищевыми продуктами.
      Складские помещения для хранения продуктов оборудуют приборами для измерения относительной влажности и температуры воздуха, холодильное оборудование - контрольными термометрами. Использование ртутных термометров не допускается.[5]
              Требования к санитарному состоянию и содержанию помещений и мытью посуды:

     Санитарное состояние и содержание производственных помещений должны соответствовать санитарно-эпидемиологическим требованиям, предъявляемым к организациям общественного питания.

     Производственные и другие помещения организаций общественного питания должны содержаться в порядке и чистоте. Хранение пищевых продуктов на полу не допускается.

     Уборка обеденных залов должна проводиться после каждого приема пищи. Обеденные столы моют горячей водой с добавлением моющих средств, используя специально выделенную ветошь и промаркированную тару для чистой и использованной ветоши.
Ветошь в конце работы замачивают в воде при температуре не ниже 45°С, с добавлением моющих средств, дезинфицируют или кипятят, ополаскивают, просушивают и хранят в таре для чистой ветоши.

     Мытье кухонной посуды должно быть предусмотрено отдельно от столовой посуды.
В моечных помещениях вывешивают инструкцию о правилах мытья посуды и инвентаря с указанием концентрации и объемов применяемых моющих средств, согласно инструкции по применению этих средств, и температурных режимах воды в моечных ваннах.

     Моющие и дезинфицирующие средства хранят в таре изготовителя в специально отведенных местах, недоступных для обучающихся, отдельно от пищевых продуктов.

     Для обработки посуды, проведения уборки и санитарной обработки предметов производственного окружения используют разрешенные к применению в установленном порядке моющие, чистящие и дезинфицирующие средства согласно инструкциям по их применению.

      Моечные ванны для мытья столовой посуды должны иметь маркировку объемной вместимости и обеспечиваться пробками из полимерных и резиновых материалов.
Для дозирования моющих и обеззараживающих средств используют мерные емкости.

     При мытье кухонной посуды в двухсекционных ваннах должен соблюдаться следующий порядок:
- механическое удаление остатков пищи;
- мытье щетками в воде при температуре не ниже 45°С и с добавлением моющих средств;
- ополаскивание горячей проточной водой с температурой не ниже 65°С;
- просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках и стеллажах.

     Мытье столовой посуды на специализированных моечных машинах проводят в соответствии с инструкциями по их эксплуатации.

     При мытье столовой посуды ручным способом в трехсекционных ваннах должен соблюдаться следующий порядок:
- механическое удаление остатков пищи;
- мытье в воде с добавлением моющих средств в первой секции ванны при температуре не ниже 45°С;
- мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 45°С и добавлением моющих средств в количестве в 2 раза меньше, чем в первой секции ванны;
- ополаскивание посуды в третьей секции ванны горячей проточной водой с температурой не ниже 65°С, с использованием металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой;
- просушивание посуды на решетках, полках, стеллажах (на ребре).

      Чашки, стаканы, бокалы промывают в первой ванне горячей водой, при температуре не ниже 45°С, с применением моющих средств; во второй ванне ополаскивают горячей проточной водой не ниже 65°С, с использованием металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой.

      Столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре не ниже 45°С, с применением моющих средств, с последующим ополаскиванием в проточной воде и прокаливанием в духовых (или сухожаровых) шкафах в течение 10 минут.
Кассеты для хранения столовых приборов ежедневно подвергают обработке с применением моющих средств, последующим ополаскиванием и прокаливанием в духовом шкафу.

      Чистую кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола; столовую посуду - в шкафах или на решетках; столовые приборы - в специальных ящиках-кассетах ручками вверх, хранение их на подносах россыпью не допускается.

      Санитарную обработку технологического оборудования проводят ежедневно по мере его загрязнения и по окончании работы. Производственные столы в конце работы моют с использованием моющих и дезинфицирующих средств промывают горячей водой температуры не ниже 45°С и насухо вытирают сухой, чистой тканью. Для моющих и дезинфицирующих средств, применяемых для обработки столов, выделяют специальную промаркированную емкость.

      Мытье разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря производится в моечном отделении (цехе) для кухонной посуды горячей водой при температуре не ниже 45°С с добавлением моющих средств, ополаскивают горячей водой при температуре не ниже 65°С и ошпаривают кипятком, а затем просушивают на стеллажах на ребре. После обработки и просушивания разделочные доски хранят непосредственно на рабочих местах на ребре.

     Щетки для мытья посуды после использования очищают, замачивают в горячей воде при температуре не ниже 45°С с добавлением моющих средств, дезинфицируют (или кипятят в течение 15 мин.), промывают проточной водой, просушивают и хранят в специальной таре. Щетки с наличием плесени и видимых загрязнений не используют.
Для мытья посуды не допускается использование мочалок, а также губчатого материала, качественная обработка которого не возможна.

     Дезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим показаниям в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств.

     Один раз в месяц проводят генеральную уборку всех помещений, оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией. Рекомендуется использовать дезинфицирующие средства с вирулицидным эффектом.

     При уборке шкафов для хранения хлеба крошки следует сметать с полок специальными щетками и не реже 1 раза в неделю тщательно протирать с использованием 1%-го раствора уксусной кислоты.

      Пищевые отходы хранят в емкостях с крышками в специально выделенном месте. Емкости освобождают по мере их заполнения не менее 2/3 объема, промываются раствором моющего средства.
Пищевые отходы не допускается выносить через раздаточные или производственные помещения пищеблока.

      Для уборки каждой группы помещений (сырьевых цехов; горячего и холодного цехов; неохлаждаемых складских помещений; холодильных камер; вспомогательных помещений; санитарных узлов) выделяют отдельный промаркированный уборочный инвентарь. Инвентарь для мытья туалетов должен иметь сигнальную (красную) маркировку.
По окончании уборки, в конце смены весь уборочный инвентарь должен промываться с использованием моющих и дезинфицирующих средств, просушиваться и храниться в чистом виде.

      Для хранения уборочного инвентаря выделяют отдельное помещение, оборудованное душевым поддоном и умывальной раковиной с подводкой к ним холодной и горячей воды. При отсутствии такого помещения хранение уборочного инвентаря допускается в специально отведенном месте. Хранение уборочного инвентаря в производственных помещениях не допускается. Инвентарь для мытья туалетов должен храниться отдельно от другого уборочного инвентаря.

      Проведение мероприятий по борьбе с насекомыми и грызунами должно осуществляться специализированными организациями в соответствии с гигиеническими требованиями, предъявляемыми к проведению дератизационных и дезинсекционных работ.
Для предупреждения залета насекомых следует проводить засетчивание оконных и дверных проемов в помещениях столовой.

      Не допускается проведение дератизационных и дезинсекционных работ непосредственно персоналом образовательного учреждения.

    Не допускается проведение ремонтных работ (косметического ремонта помещений, ремонта санитарно-технического и технологического оборудования) при эксплуатации пищеблока в период обслуживания обучающихся образовательного учреждения.


Вывод: изучив литературу и интернет-источники выяснилось:

1. какие именно требования относятся к санитарно-эпидемиологическим;

2. какие существуют санитарно-эпидемиологические нормы для общеобразовательных учреждений.

1.2 Способы и методы стерилизации кухонной посуды в общеобразовательных учреждениях.


Согласно СанПиНу в общепите разрешено мытье посуды как ручным, так и механическим способом (в посудомоечных машинах). В любом случае обязательно используются профессиональные моющие средства.

Правила мытья столовой посуды и приборов (СанПиН 2.4.5.2409–08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях…»):
1. Моечные ванны для мытья столовой посуды должны иметь маркировку объемной вместимости и обеспечиваться пробками из полимерных и резиновых материалов.  Для дозирования моющих и обеззараживающих средств используют мерные емкости.

2. При мытье столовой посуды ручным способом в трехсекционных ваннах должен соблюдаться следующий порядок:  - механическое удаление остатков пищи; - мытье в воде с добавлением моющих (для средства «Капля Сорти» 1 чайная ложка на 5 литров воды) средств в первой секции ванны при температуре не ниже 45°С; - мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 45°С и добавлением моющих средств в количестве в 2 раза меньше, чем в первой секции ванны (для средства «Капля Сорти» 1 чайная ложка на 10 литров воды); - ополаскивание посуды в третьей секции ванны горячей проточной водой с температурой не ниже 65°С, с использованием металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой; - просушивание посуды на решетках, полках, стеллажах (на ребре). 

3. Чашки, стаканы, бокалы промывают в первой ванне горячей водой, при температуре не ниже 45°С,  с применением моющих средств; во второй ванне ополаскивают горячей проточной водой не ниже 65°С, с использованием металлической сетки с ручками и гибкого шланга с душевой насадкой. 

4. Столовые приборы подвергают мытью в горячей воде при температуре не ниже 45°С, с применением моющих средств, с последующим ополаскиванием в проточной воде и прокаливанием в духовых (или сухожаровых) шкафах в течение 10 минут.  Кассеты для хранения столовых приборов ежедневно подвергают обработке с применением моющих средств, последующим ополаскиванием и прокаливанием в духовом шкафу. 

5.Дезинфекцию посуды проводят по эпидемиологическим показаниям в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств.

Правила мытья кухонной посуды (СанПиН 2.4.5.2409–08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях…»):

1. При мытье кухонной посуды в двухсекционных ваннах должен соблюдаться следующий порядок: 

 
- механическое удаление остатков пищи;

 
мытье щетками в воде при температуре не ниже 45°С и с добавлением

 
моющих средств; 

 
- ополаскивание горячей проточной водой с температурой не ниже   
65°С;


- просушивание  в опрокинутом виде на решетчатых полках и  
стеллажах. 

2. Чистую кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на высоте не менее 0,5 м от пола; столовую посуду – в шкафах или на решетках; столовые приборы – в специальных ящиках-кассетах ручками вверх, хранение их на подносах россыпью не допускается. 

3. Мытье разделочных досок и мелкого деревянного инвентаря производится в моечном отделении (цехе)  для кухонной посуды горячей водой при температуре не ниже 45°С,  с добавлением моющих средств, ополаскивают горячей водой при температуре не ниже 65°С и ошпаривают кипятком, а затем просушивают на стеллажах на ребре. После обработки и просушивания разделочные доски хранят непосредственно на рабочих местах на ребре.  

4. Щетки для мытья посуды после использования очищают, замачивают в горячей воде при температуре не ниже 45°С с добавлением моющих средств, дезинфицируют (или кипятят в течение 15 мин.), промывают проточной водой, просушивают и хранят в специальной таре. Щетки с наличием плесени и видимых загрязнений не используют. Для мытья посуды не допускается использование мочалок, а также губчатого материала, качественная обработка которого невозможна.  

5. Дезинфекцию посуды и инвентаря проводят по эпидемиологическим показаниям в соответствии с инструкцией по применению дезинфицирующих средств. 

6. Один раз в месяц проводят генеральную уборку всех помещений, оборудования и инвентаря с последующей дезинфекцией. Рекомендуется использовать дезинфицирующие средства с вирулицидным эффектом.[13] 

Вывод: таким образом, изложив и проанализировав информацию о правилах дезинфекции и мытье посуды, а также столовых приборов стало известно следующее:

1. правила мытья столовой посуды и приборов;

2.  правила мытья кухонной посуды.

              1.3 Микроорганизмы, населяющие поверхность кухонной утвари.

На кухонной посуде может находится огромное количество патогенных микроорганизмов, одними из самых часто встречающихся являются такие организмы как:

1. Шигеллы (возбудители шигеллёза), относятся к роду Shigella. 
Неподвижные бесспоровые факультативно-анаэробные бактериальные палочки, окрашивающиеся отрицательно по Граму и хорошо растущие на обычных питательных средах. В бульоне образуют равномерные помутнения с осадком, а на пластинчатых средах — круглые, выпуклые и бесцветные колонии.


Шигеллы жизнеспособны только в организме человека. В окружающей среде микробы погибают в течение одной-двух недель. На лапках мух бактерии могут жить до трех дней, поэтому мухи считаются переносчиками шигеллеза. Доступ этих насекомых к нечистотам и пище может играть определенную роль в распространении дизентерии. Сев на пищевые продукты, насекомые инфицируют их.

Шигеллез — острое инфекционное воспаление толстого кишечника, отличающееся высокой контагиозностью. Бактериальная дизентерия проявляется схваткообразной абдоминальной болью, рвотой, кровавой диареей, тенезмами, признаками интоксикации. Этот антропоноз встречается чаще других кишечных заболеваний.


2. Кишечная палочка (Escherichia coli) – условно-патогенная бактерия палочкообразной формы, которая обитает и развивается только в условиях отсутствия кислорода. Таким местом является кишечник человека. У нее есть патогенные и непатогенные разновидности, которые при нормальном количестве совершенно не вредят, а, наоборот, участвуют в синтезе витаминоподобных соединений. Патогенные микроорганизмы вызывают тяжелые заболевания, поэтому требуют лечения.


Вспышки кишечной палочки имеют сезонный характер. Чаще эпидемии встречаются в летние месяцы. Основные пути инфицирования:

· орально-фекальный – после контакта с зараженной фекалиями водой и почвой, а также с овощами, которые на ней выросли;

· контактно-бытовой – от больного человека через предметы общего пользования (такой способ менее распространен, нежели первый);

· из воспаленных органов мочеполовой системы;

Симптомы:

Общее ухудшение самочувствия и нарушение пищеварения – основные симптомы кишечной палочки. Кишечная инфекция может протекать по типу энтероколита, пищевого отравления, дизентерийной или холероподобной инфекции, геморрагического колита.

           3. Сальмонеллы — аспорогенные бескапсульные подвижные палочки с большим количеством жгутиков на поверхности. Они отличаются негативной окраской по Граму и хаотичным расположением в мазке. Возбудители брюшного тифа, паратифов, сальмонеллеза.

Сальмонеллезная инфекция может протекать по-разному. Выделяют гастроинтестинальную, генерализованную тифоподобную и септические формы. Длительность инкубации колеблется от нескольких часов до нескольких дней. В это время клиническая симптоматика отсутствует.


Вывод: исходя из всего вышеперечисленного в параграфе, можно отметить:

1. были найдены и описаны наиболее распространённые бактерии, обитающие на различной посуде;

2. самыми распространёнными организмами стали: шигела, кишечная палочка и сальмонелла.

Вывод по главе 1.

В конце первой главы после того, как был изучен и проанализирован весь найденный материал по теме исследования можно отметить, что:
1. Санитарные (санитарно-эпидемиологические) правила (СП), нормы (СН), правила и нормы (СанПиН), гигиенические нормативы (ГН) — это государственные подзаконные нормативные правовые акты с описаниями и требованиями безопасных и безвредных для человека, популяции людей и потомков факторов среды обитанияи их оптимальных и безопасных количественных параметров с целью сохранения здоровья и нормальной жизнедеятельности;
2. к санитарно-эпидемиологическим требованиям относятся: требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре, а так же требования к санитарному состоянию и содержанию помещений и мытью посуды ;
3. существуют определенные санитарно-эпидемиологические нормы для общеобразовательных учреждений;
4.  правила мытья столовой посуды и приборов;

5. правила мытья кухонной посуды;
6. были найдены и описаны наиболее распространённые бактерии, обитающие на различной посуде;
7. самыми распространёнными организмами стали: шигела, кишечная палочка и сальмонелла.

Глава 2 ...................................................................................................................
2.1  Описание методики проведения эксперимента

Для проведения эксперимента нам потребуется несколько методик:

· подготовка посуды и питательной среды;

· посев микроорганизмов

· описание колоний

1. Подготовка посуды и питательной среды:

· тщательно вымойте чашки Петри, колбу, пробирки и предметные стёкла в мыльной воде щёткой в тазике;

· хорошо сполосните всю посуду в проточной воде, просушите;

· заверните чашки Петри в крафт-бумагу;

· изготовьте ватно-марлевые тампоны;

· плотно закройте пробками пробирки и колбу;

· упакуйте закрытые пробирки и колбу в крафт-бумагу;

· разложите всю посуду на металлический поднос и отправьте в сухожаровой шкаф при температуре 140-160°С на 30-40 минут. Хорошим индикатором обеззараживания является «подгорание» бумаги. Помните, что после прожаривания, посуду нельзя сразу извлекать из шкафа, иначе она может лопнуть. Следует открыть шкаф минут на 15, затем извлечь поднос и оставить его минут на 15 и только после этого посуду можно распаковать;

· извлеките посуду из бумаги следующим образом. Разложите на столе большую и меньшую половины чашки Петри на столе дном вверх. Разворачивайте чашки , не касаясь руками их внутренней поверхности, и ни в коем случае не переворачивайте их дном вниз. Практически мгновенно следует соединить половинки чашки и поставить их так, чтобы верху оказалась большая половинка;

· после получения стерильной посуды приступают к варке питательной среды. Для этого на весах отвешивают 105 г МПА (или аналога), высыпают среду в колбу, доводят объём до 100,0 мл дистиллированной водой, закрывают пробкой и осторожно кипятят в течение 10-15 мин. При кипячении необходимо следить, чтобы среда не пенилась и «не лезла»  к горлышку колбы;

· простериллизованную среду немедленно разливают по чашкам Петри. Для этого едва приоткрывают чашку и наливают в нее среду слоем не более 0,5 см. Если для посева будут использовать пробирки, то в них наливают среду 1/3 их объёма. Немедленно закрывают пробкой и устанавливают на подставку таким образом, чтобы наклон пробирок составлял 40-45° (получают, так называемый, скошенный агар);

· оставляют чашки (пробирки) со средой до полного остывания.

2. Посев микроорганизмов:

–
подготовьте несколько пробирок со стерильным физраствором. Для этого в стерильную пробирку, закрытую стерильной пробкой и с вложенной в нее микробиологической палочкой, внесите 2 мл стерильного физраствора, желательно не открывая ее;
–
определите объект исследования и соберите материал. Для этого в левую руку возьмите пробирку для отбора проб так, чтобы она имела наклонное положение (горлышком вправо). Захватывая мизинцем и ладонью правой руки «хвостик» пробки, извлеките ее из пробирки. Быстрыми маятникообразными движениями проведите по исследуемому объекту и вложите палочку обратно в пробирку, не касаясь ее стенок. Сразу закройте пробирку пробкой;

–
проведите засев среды. Для этого необходимо едва приоткрыть чашку Петри (или пробирку со скошенным агаром), извлечь палочку, и очень аккуратно провести по среде, как бы рисуя фигуру в виде елочки. При этом следует касаться лишь поверхности среды, а не царапать ее;

–
закройте чашку (пробирку). Переверните ее вверхдном (чтобы на среду не капала конденсационная влага);

–
поставьте засеянную чашку в термостат при температуре 30-37°С (можно просто в теплое место) на несколько дней (до появления видимого роста микроорганизмов).

3. Описание колоний:
· начертите таблицу, которую вы будете заполнять по ходу выполнения работу;

· опишите культуральные свойства колоний. К таковым относят все видимые проявления признаков, по которым можно отличить одну колонию от другой по морфологическим признакам (форма, окраска, консистенция, край колонии и т.д.). Основные культуральные свойства микроорганизмов, используемые при описании колонии, приведены в таблице;

· рассмотрите выращенные вами колонии. Опишите их культуральные свойства; 

Вывод: выяснилось, какие именно методики потребуются для проведения практической части работы.
2.2.1 Проведение эксперимента


Цель: экспериментально выявить степень микробиологического фона приборов в школьной столовой, на примере МОУ Лицей 9.

Задачи: 

1. следовать выше указанным методикам и порядку действий;

2. подготовить нужное оборудование;

3. провести эксперимент и занести полученные результаты в таблицу;

4. проанализировать результаты исследования и сформулировать вывод по всему исследованию, основываясь на результаты.
Ход работы:

Оборудование:
· стеклянные чашки Петри в необходимом количестве;

· колба ТС на 150 мл;

· колба ТС на 0,5 л;

· микробиологические палочки;

· ватно-марлевые пробки;

· пробирки;

· МПА (или аналог);

· ложки и вилки.


Порядок выполнения эксперимента:
1. Приготовили аналог МПА из общедоступных продуктов:


взяли небольшой кусок мяса говядины и оставили в теплом месте на 
неделю. Затем сварили бульон из этого мяса;

2. Продезинфицировали все приборы;

3. Налили в колбу 
полученный бульон и добавили агар-агар (пищевой), довели до 
кипения и кипятили, разлили в чашки Петри;

4. Взяли колбу со стерильным физраствором и пропитали им ватную палочку, а затем протерли поверхность вилок и ложек и оустили в колбу. Далее перемешивали в течение пары минут;

5. разлили питательную среду в чашки Петри и оставили застывать;

6. в одну из чашек сделали посев микроорганизмов, добавив воду из колбы с физраствором, а вторую оставили стерильной для сравнения;

7. поставили в теплое место на пару дней;

8. проверили чашки на наличие колоний и занесли данные в таблицу.


2.2.2  Интерпретация и анализ полученных результатов эксперимента

По истечении срока (пары дней) в чашке, в которую был осуществлен посев, были найдены колонии бактерий. Данное исследование показало, что столовые приборы школьной столовой не содержат критического количества микроорганизмов и указывает на нормальное микробиологическое состояние приборов.
	размер
	цвет
	Поверх- ность
	профиль
	структура
	Оптические

 св-ва
	край колонй
	форма

	Мелкие

(1-2 мл)
	молоч- ный
	гладкая
	выпук-лый
	одно-родная
	матовая
	гладкий
	круглая

	Сред-ние

(2-4 мл)
	молоч-ный
	гладкая
	выпук-лый
	одно-родная
	полу-прозрач-ная
	гладкий
	круглая


Таблица 1
Ход работы и все результаты представлены в приложении.


Вывод по результатам исследования: 

В ходе исследования было обнаружено всего 2 колонии микроорганизмов, а также еще и малое количество этих колоний (мелкие–множество, средние–2).

Это показывает, что столовые приборы достаточно стерильны и соответсвуют нормам микробиологического состояния, а также позволяет без опаски использовать приборы по назначению. Мы проводили данный эксперимент не один раз, но каждый раз были идентичные результаты, что еще раз доказывает стерильность столовых приборов в столовой Лицея №9.

Вывод по главе 2.

Проведя практический эксперимент на выявление микробиологического состояния столовых приборов мы смогли выявить, что:

1. столовые приборы в школьной столовой Лицея №9 имеют нормальный микробиологический фон;

2. образовалось всего 2 колонии микроорганизмов разных размеров и свойств;

3. столовые приборы являются безопасными для использования их детьми и взрослыми;

4. все правила использования, мытья и обработки посуды и столовых приборов школой выполняются, на что указывает микробиологический фон приборов.
Заключение.  

Подводя итоги нашего исследования по выявлению микробиологического состояния столовых приборов в столовой МОУ Лицей №9, можно сделать выводы и сказать что:
· Санитарные (санитарно-эпидемиологические) правила (СП), нормы (СН), правила и нормы (СанПиН), гигиенические нормативы (ГН) — это государственные подзаконные нормативные правовые акты с описаниями и требованиями безопасных и безвредных для человека, популяции людей и потомков факторов среды обитанияи их оптимальных и безопасных количественных параметров с целью сохранения здоровья и нормальной жизнедеятельности;

· к санитарно-эпидемиологическим требованиям относятся не только требования к оборудованию, инвентарю, посуде и таре, но и требования к санитарному состоянию и содержанию помещений и мытью посуды;

· существуют отдельные санитарно-эпидемиологические требования для общеобразовательных учреждений;

· стали известны правила для мытья столовой посуды и приборов и для мытья кухонной посуды;

· были найдены и описаны наиболее распространённые бактерии, обитающие на различной посуде;

· самыми распространенными были выявлены: шигелла, сальмонелла и кишечная палочка;

· нам стали известны методики проведения и точные действия для выполнения эксперимента;

· в ходе эксперимента выявлено всего 2 колонии микроорганизмов не являющихся патогенными; 
· столовые приборы Лицея №9 являются стерильными;

· приборы не нанесут никакого вреда организму ребёнка и взрослого;

· большинство правил, приведённых в главе 1, выполняются в Лицее №9, что позволяет не бояться пользоваться столовыми приборами.

Но не стоит пренебрегать личной гигиеной ведь:
Таким образом, следуя задачам, мы смогли добиться цели и узнать каким микробиологическим фоном обладают приборы в школьной столовой, а также узнали безопасными ли являются они для организма человека.
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