
Чек –лист для оценивания критериев навыков (умений) по специальности МПД . лабораторное дело. Отбор проб пищевых продуктов (масло сливочное):.


	№
	Действие
	Критерий оценки
	Отметка о выполнении

	
	Должностным лицам, осуществляющим государственный санитарно-эпидемиологический надзор, дано право по предъявлении распоряжения главного государственного санитарного врача  и служебного удостоверения беспрепятственно посещать территории и помещения объектов, подлежащих государственному санитарно-эпидемиологическому надзору, в целях проверки соблюдения лицами, осуществляющими управленческие функции, и должностными лицами санитарного законодательства и выполнения на указанных объектах санитарно-противоэпидемических (профилактических) мероприятий, а также проводить отбор продовольственного сырья и пищевых продуктов для проведения лабораторных исследований.
Предъявляет распоряжение и удостоверение 
	Выполняет
объясняет

	


	1
	Отбор проб проводят  в спецодежде(халат, шапочка. продезинфицированными (например, обработкой этиловым спиртом  или дезинфицирующими салфетками для индивидуального пользования) непосредственно перед отбором руками или в стерильных перчатках.
	Одевает спецодежду
Обрабатывает руки 
Одевает перчатки
	

	2
	Продукты с явно выраженными признаками порчи (резкий, неприятный гнилостный запах, изменения консистенции, цвета, наличие глубокого или значительного поражения плесенью и др.), признанные при осмотре непригодными для питания, могут браковаться на месте, без лабораторного исследования при обязательном составлении акта с обоснованием причины забраковки.
	выполняет
	

	3
	В нормальных по внешнему виду, при осмотре которых не обнаружено отклонений вызванных физическими, химическими факторами или развитием микроорганизмов пищевых продуктах проводится выделение однородной партии, определение числа и отбор точечных проб, составление объединенной пробы и формирование из нее средней пробы:
	выполняет
	

	4
	Партией считается продукция одного вида, сорта и наименования, выработанная за одну смену и оформленная одним документом о качестве, который должен содержать следующие сведения: наименование предприятия-изготовителя, его подчиненность и местонахождение, наименование продукции и дату выработки, ссылку на нормативный документ, срок годности, температурный режим хранения и реализации.
	объясняет
	

	5
	От каждой однородной партии необходимое количество средних проб с учетом массы партии продукции в соответствии с таблицей 
	объясняет
	

	6
	Пробы продуктов для микробиологических анализов отбирают до отбора проб для физико-химических и органолептических анализов.
	объясняет
	

	7
	Пробы продуктов для микробиологических анализов отбирают асептическим способом, исключающим микробное загрязнение продукта из окружающей среды, в стерильную посуду, горло которой предварительно обжигают в пламени горелки. Пробы отбирают с помощью стерильных инструментов.
	объясняет
	

	8
	Масса (объем) пробы продукта устанавливается в соответствии с нормативно-технической документацией на конкретный вид продукции и должна быть достаточной для проведения микробиологических и санитарно-химических анализов.
	объясняет
	

	9
	Если масса (объем) пробы продукта равна массе (объему) продукта в потребительской таре, попавшего в выборку, то используют ее содержимое.
	Проводит, поясняет
	

	10
	Если масса (объем) продукта в потребительской таре меньше массы (объема) пробы, то ее формируют из нескольких единиц продуктов в потребительской таре, упаковке.
	Проводит 
поясняет
	

	
	Отбор проб  масла сливочного
	
	

	
	Отбор точечных проб от  масла сливочного  в потребительской таре, включенных в выборку, точечные пробы отбирают из различных мест каждой единицы транспортной тары с продукцией пробником, щупом или ложкой после вскрытия тары, перемешивают и составляют пробу для анализа, массой около 500 г.
При отборе проб масла (сливочного всех видов, топленого) в транспортной таре, включенной в выборку точечные пробы, отбирают щупом.
Оборудование, используемое для отбора проб должно быть изготовлено из нержавеющей стали, алюминия или полимерных материалов, разрешенных для применения в пищевой промышленности.
Щуп погружают в продукт на расстояние от 2 до 5 см от стенки по диагонали до дна тары противоположной стенки. 
 наклонно от края к центру (в бочках) или по диагонали от торца к центру (в ящиках).
При t масла ниже 10.С щуп нагревают в воде до t 38-40.С.
Для составления объединенной пробы от нижней части столбика масла, взятого щупом из каждой единицы транспортной тары, отбирают ножом точечную пробу около 50 г и помещают в посуду для составления объединенной пробы.
Оставшуюся часть масла возвращают на место и заравнивают поверхность.
От масла в потребительской таре, включенного в выборку, точечную пробу массой около 50 г отбирают ножом от каждого брикета масла, предварительно сняв упаковку и наружный слой масла толщиной 0,5-0,7 см.
Точечные пробы помещают в посуду для составления объединенной пробы.
От масла в упаковках 50 г и менее объединенную пробу составляют из целых брикетов.
 Пробы продуктов для микробиологических анализов отбирают до отбора проб для физико-химических и органолептических анализов.
Отбор проб масла сливочного для микробиологического анализа проводят из объединенной пробы собранной асептическим способом стерильным пробоотборником на стерильную крафтбумагу
Берется стерильная посуда с широким гортом и плотно притертой крышкой, 
обжигается горло  посуды : тампон на стальной проволоке опускается в спирт, поджигается зажигалкой. Огнем обжигается горло посуды
(Или спиртовкой обжигается горло посуды) 
Незамедлительно проводится отбор проб, для этого  асептическим способом со средней пробы масла стерильным шпателем переносится 300гр пищевого продукта. в стерильную посуду. Закрывается пробкой обожженной способом, указанным ранее. 
фасованное не менее 1 упаковки,1 упаковка не менее 250 г;
По окончании отбора проб на микробиологический анализ отбирается сливочное масло развесное, фасованное для проведения санитарно-химического анализа   из той же  средней пробы
Пробу  в количестве 200гр шпателем отбирают в полиэтиленовый пакет или крафтбумагу, обвязывают жгутом джутовым.
фасованное сливочное масло отбирают не менее 1 упаковки;
	
объясняет






Объясняет



Проводит 
Объясняет




Выполняет с помощью пробоотборника, шупа,ложки
выполняет



Выполняет
Объясняет



объясняет
Выполняет

Выполняет
Объясняет




Выполняет


Объясняет



Объясняет





объясняет





Выполняют


выполняет



выполняет
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Объясняет
	

	12
	Документирование отбора проб
	
	

	12.1
	Каждую отобранную пробу маркируют этикетками с указанием наименования продукта, предприятия-изготовителя, номера партии, даты отбора проб, цели микробиологического анализа, подписи лиц, отбиравших пробу.
	выполняет
	

	12.2
	Сразу же после отбора каждой пробы на ёмкость нанести маркировку так, чтобы её было легко идентифицировать
	Выполняет
объясняет
	

	12.3
	Заполнить акт отбора проб установленного образца в 2 экземплярах.
	Заполняет бланки
	

	13
	Требования к условиям транспортировки, хранения проб воды для санитарно-химического анализа
	
	

	13.1
	Отобранные пробы, предназначенные для анализа вне предприятия-изготовителя, пломбируют и опечатывают печатью организации, отвечающей за контролируемую продукцию,
Для этого отобранную пробу  заворачивают в крафтбумагу, обматывают жгутом, пломбируют и опечатывают  печатью организации, направляют на и транспортирование  в лабораторию.
	Объясняет




выполняет
	

	13.2
	Емкость, пакет с пищевыми продуктами  опечатанную с пломбой при необходимости, размещают внутри контейнера (термосумка), предотвращающего их опрокидывание, загрязнение, самопроизвольное открытие пробок.
	Выполняет
объясняет
	

	13.3
	Условия хранения проб должны исключать воздействие солнечного света и повышенных температур на пробы пищевых продуктов
	объясняет
	

	13.4
	Не допускается совместное хранение проб пищевых продуктов с другими веществами
	объясняет
	

	13.5
	Во время транспортировки скоропортящейся продукции должно быть обеспечено непрерывное охлаждение проб. Скоропортящиеся пробы должны быть доставлены в лабораторию при температуре не выше 2-7.С в холодильниках или термоконтейнерах не позднее 24 часов с момента отбора проб.
	Объясняет выполняет наличие хладоэлементов, озвучивает показание термометра
	

	13.6
	Срок доставки пробы в лабораторию для санитарно-химического анализа по возможности, без промежуточного хранения при температуре окружающей среды (комнатной температуре)не должен превышать более 36 часов с момента отбора пробы.
	объясняет
	

	13.7
	Нарушение требований отбора, транспортирования и хранения проб воды может повлиять на качество и достоверность полученных результатов!!!
	объясняет
	



