Технология стерилизации
Залогом успеха всех микробиологических операция является стерильность материалов, среды и инструментов. Когда мы говорим о стерильности мы имеем ввиду, что все формы жизни были уничтожены. Это значит полное отсутствие вегетативных клеток или их спор.
Стерилизация сухим жаром
Как правило стерильность достигается температурой в 170 С с выдержкой по крайней мере 45 минут. Это означает, что для сухого жара подходит оборудование, которое нужно сохранять сухим, хорошо переносит высокие температуры, и обладает хорошей теплопроводностью. В эту категорию ходят все стеклянные сосуды и контейнеры, которые слишком велики для автоклава.
Авторы учебников по микробиологии не всегда согласны друг с другом о лучшей температуре. В таблице ниже представлены их рекомендации:
	Источник
	Температура, С
	Время, мин

	A.J. Salle
	160-180
	90

	N. Marchal
	170-180
	30

	H. Birkenbeil
	160
	180

	
	170
	120

	
	180
	30

	C. Penn
	160
	45

	Collins and Lyne
	160
	45

	
	170
	18

	
	180
	7,5

	
	190
	1,5

	S. Lambin, A. Germain
	170
	30



У меня есть собственно мнение. Все зависит от того что вы стерилизуете. Если это стекло или нержавеющая сталь, 170 С на 45 минут должно быть достаточно. Единственное, когда нужно быть более осторожным это если в том, что вы хотите обработать есть хлопковые пробка, как например в пробирках. Белый хлопок до процедуры приобретает кремовый цвет при 150 С. При более длительной выдержке хлопок желтеет. Пожелтение можно считать признаком окончания стерилизации. При 180 в хлопке формируются различные смолы, которые снижают фильтрующую способность, так же хлопок может стать коричневым и даже черным.
Эти особенности можно использовать для проверки вашего оборудования. Просто положите что ни будь из хлопка в печь и включите на 160 С. Через 45 минут хлопок должен поменять цвет с белого на от кремового до желтый.
Стерилизация под давлением
Хотя нагревание до 100 С эффективно разрушает вегетативные клетки, общепринятым способом для абсолютной стерильности является влажный жар под давлением. Это единственный способ уничтожить и бактерии, и их споры. Споры погибают только когда температура достигает 121 С и держится хотя бы 15 минут. Споры могут сохранять жизнеспособность при 100 С несколько часов. Они так же устойчивы к сухому жару. Споры не являются главной опасностью для пива и сусла. Стерилизация под давлением в основном нужна что бы разрушить споры плесени, которые могут прорасти на поверхности питательного агара.

Как получить температуру для стерилизации
Достижение температуры в 121 С в автоколаве или скороварке основывается на простом факте, что чистый пар под давлением достигает больших температур чем температура закипания воды при атмосферном давлении.
Очень важно работать именно с чистым паром. Под чистым паром понимается только водяной пар без примесей воздуха. 
Как получить чистый пар 
В маленькой бытовой скороварке для этого нужно дать пару минут выйти воздуху. Для больших устройств рекомендуется подождать хотя бы 10 минут. Для устройств с манометром отсчет времени можно начинать только когда давление внутри достигнет 15 фунтов или одной атмосферы и затем стабилизируется. При этом давлении, с полностью вышедшим воздухом, температура будет 120С. Это давление нужно удерживать хотя бы 15 минут. Если объем стерилизуемой жидкости больше 500 мл следует немного увеличить время.
	Данные манометра
	Температура чистого пара
	Температура 66% пара

	Psi
	Кг/см2
	С
	F
	C
	F

	5
	0,35
	109
	228
	100
	212

	10
	0,70
	115
	240
	109
	228

	15
	1,05
	121
	250
	115
	240



Сусло
Для разведения дрожжей и приготовления стартера обычного охмеленного сусла более чем достаточно. На самом деле многие микробиологические среды, имеющиеся в продаже, не только для дрожжей, но и для других микроорганизмов основаны на пивном сусле. 
Старайтесь приготовить сусло из светлого базового солода
На данном этапе я могу дать только одну рекомендацию. Предпочтительно что бы сусло, используемое в микробиологической практике, было приготовлено только из базового светлого солода. Это обеспечит унификацию базового сырья и избавит от влияния несбраживаемых сахаров из карамельных солодов. 
Подготовка сусла к стерилизации.
Когда собираете сусло нужно убедиться, что вы его правильно декантировали. Холодная выдержка в течении 12 часов даст очень чистое сусло. Большинство тяжелых частиц осядет на дно. Необходимо охладить сусло как можно быстрее. Когда температура упадет до 40 С, поставьте его в холодильник.
Как получить кристально чистое стерилизованное сусло
Есть несколько путей получения чистого сусла. Первый путь — это использовать специальный сухой экстракт для лабораторий, второй путь – это аккуратно собрать чистое сусло из верхней части после стерилизации или отфильтровать сусло (после фильтрации, конечно, придется стерилизовать вторично), третий путь – очистить сусло с помощью яичного белка.
Добавление белка в сусло позволяет удалить из него большинство не связанных частиц. Белка одного яйца хватит на два литра сусла. Для правильной работы, сусло должно быть температурой 50 С. Медленно добавьте белок в сусло помешивая его все это время. Медленно поднимайте температуру. Когда температура сусла немного поднимется консистенция и цвет сусла станет похож на молоко. Продолжайте поднимать температуру. Позже вы увидите образование хлопьев. Не доводите до кипени. Когда на поверхности сусла образуется шапка из белесых хлопьев снимите с огня. Остудите сусло и отфильтруйте его. 
Твердые среды.
Работа с агаром.
Для хорошего результата достаточно 12 гр. агара на 1 литр сусла. Налейте сусло комнатной температуры в кастрюлю и рассыпьте агар по поверхности. Дайте агару набухнуть пару минут, не перемешивайте. Вы увидите, когда агар набухнет достаточно. Поднимайте постепенно температуру, чтобы растворить агар. Осторожно доведите до кипения и кипятите сусло несколько минут.
Стоит помнить, что раствор агара склонен к бурному кипению и выкипанию. Поэтому, необходимо поднимать температуру постепенно, и иметь 300% запаса пространства в кастрюле. Если выкипание произошло и часть раствора «убежала» лучшее, что можно сделать это вылить старый раствор и приготовить новый. Причина проста, в момент выкипания убежала лучшая часть раствора и из остатков не получится среда достаточно твердая для работы с ней.
Приготовленный агар можно хранить в стерильной посуде достаточно долгое время. 
Твердые среды
Операции с чашками Петри — это основа пивоваренной микробиологии. На коммерческих пивоварнях их используют для обнаружения присутствия бактерий в пиве или сусле, а так же в ополаскивающей воде и окружающем воздухе. В лабораториях чашки используют для селекции отдельных колоний дрожжей.
Есть два способа приготовить чашки Петри. Залить простерилизованный агар в простерилизованные чашки и дать им остыть или залить агар в чашки, а после этого простерилизовать.
Так же стоит помнить, что после выключения нагрева с началом остывания автоклав начинает одновременно всасывать окружающий воздух, который, естественно, наполнен пылью и микроорганизмами, что обесценивает стерилизацию. Для борьбы с этим подачу воздуха при остывании следует организовать через фильтр.
Для приготовления уклона в пробирку заливается 5 мл горячего агара, после под горлышко подставляется трубка и помещается в автоклав. Туда же ставят чашки петри. После остывания автоклава его нужно открыть и быстро завернуть все крышки, а чашки перевернуть. 
Стерильный перенос петлей
Для стерилизации петли необходимо последовательно раскалить проволоку петли, от основания к концу, до красного цвета. Все операции следует выполнять в области 5-6 см от пламени.
Что нужно для переноса
- горелка
- петля для переноса
- укос
- пробирка с суслом
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Стерильный перелив
Подготовка:
Сперва протрите пробирки крепким алкоголем. Для этого подойдет 70% алкоголь и безворсовая ткань. Это такая же важная процедура, как и стерилизация, лучше выполнять ее каждый раз. 
Спустите СО2 и разболтайте дрожжи до состояния суспензии. Это можно сделать незадолго до перелива.
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Засев чашек Петри.
Способы отделения единичных клеток
Для этого есть два метода. Взять образец петлей и разнести по поверхности. Или развести образец в стерильной воде, а потом разнести.
Какой метод лучше? Первый метод дает высокую плотность колоний на чашке. Это выглядит как ковер из дрожжей. При этом трудно выбрать отдельную колонию. 
Второй способ дает достаточное распределение с первого разнесения. Легко выбрать отдельную колонию. Результат обоих методов может быть одинаковым.
Возможно получить отдельные хорошо выраженные колонии без разбавления пробы. Для этого после первого разнесения возьмите следующую чашку и той же иглой (не берите новую пробу) разнесите еще раз затем повторите так же с третей чашкой.
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Разбавление
Рассмотрим способ определения количества клеток в сусле. Для этого можно напрямую посчитать количество клеток в камере Горяева или подсчитать количество выросших колоний на чашке. В первом случае вам понадобится микроскоп во втором случае развести суспензию до достаточной концентрации.
Вам понадобится:
- одна 10мл пипетка
- пять 1мл пипеток
- одна пустая пробирка
- пять пробирок со стерильной водой, 9мл воды в каждой
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Засевание чашек Петри заливом.
Хранение дрожжей в растворе сахарозы.
Метод хранения дрожжей на уклоне очень хорош, но только если вы готовы делать пересадку каждые три месяца. Но также существует хороший забытый метод хранения дрожжей в растворе сахарозы. Он заключается в сохранении дрожжей в дремлющем состоянии путем помещения небольшой колонии в 10% раствор сахарозы. 
Для приготовления раствора используйте водопроводную или родниковую воду, не используйте дистиллированную воду. Естественно перед использованием водопроводную воду нужно прокипятить или отфильтровать для избавления от хлора. 
Среди авторов нет единого мнения какую посуду использовать для хранения. Герметичную или допускающую контакт с воздухом. Могу сказать точно, что со временем раствор испаряется. Можно сказать, что правильно подготовленные дрожжи могут храниться в пробирке с винтовой крышкой почти вечно.
Сколько дрожжей хранить
По этому поводу все имеют одно мнение: настолько мало, как только возможно. Для начала возьмите свежие дрожжи. Поместите их в пробирку с 10 мл охмеленного сусла. Подождите несколько дней пока закончится брожение. Выпустите СО2 и взболтайте дрожжи. Петлей возьмите суспензию из пробирки и перенесите в пробирку с раствором сахара. Делайте все стерильно. Обожгите горлышко пробирки, а затем закройте. 
Может показаться что в пробирке нет дрожжей совсем. Не переживайте это нормально. Храните пробирку при комнатной температуре. Через четыре – пять дней можете ожидать увидеть белые хлопья в толще раствора или белый осадок ан дне. Покрутите пробирку в руке. Жидкость в пробирке будет немного белесой у дна. Это признак успеха. 
Необходимо хранить пробирки строго в вертикальном положении. Если они упадут то вы потеряете все.
Одни авторы говорят, что дрожжи нужно хранить при комнатной температуре, другие, что в холодильнике. Я храню дрожжи в подвале. Зимой там бывает до 4 С, летом до 21 С. Но даже после трех лет хранения дрожжи уверенно оживают, когда нужно.
Что происходит с дрожжами.
Дрожжи в чистом сахаре бродят и размножаются очень медленно. Раствор сахара не содержит питательных веществ и почти не содержит воздуха. Дрожжи используют собственные резервы для синтеза питательных веществ. В результате ни каких мутаций. Так как дрожжей мало то никакой перенаселенности. Некоторые дрожжи могут умереть, питательные вещества, получившиеся из их клеток, будут усвоены оставшимися. Затем они впадут в спячку. Если вы перенесете в раствор сахара слишком много дрожжей вас постигнет неудача. Так же неудачной будет перенесение ослабленных дрожжей.
Реанимация.
Естественно когда вы сохраняете дрожжи таким способом остается немного живых дрожжей. Многие умрут. Небольшое число клеток сможет впасть в спячку. 
Для реанимации взболтайте дрожжи. Жидкость в пробирке побелеет. Петлей возьмите пробу и перенесите ее в пробирку с 10 мл охмеленного сусла. Поскольку клеток осталось немного, и они заметно ослаблены не ждите активности раньше 4-5 дней.
Дальнейшее хранение.
Для улучшения здоровья дрожжей я делаю еще несколько переносов, после этого можно разнести культуру на уклон, чашку или снова сохранить в растворе сахарозы.
Бактерии.
При засевании чашек так же можно провести тест на наличие аэробных бактерий. Вид бактерий, которые могут расти на агаре из охмеленного сусла. Но на такой среде их можно обнаружить только при сильной концентрации. Если бактерий немного, то они заметны только на средах препятствующих росту дрожжей. 
Бактерии патогенные для качества пива такие как молочнокислые бактерии и педиококи так же нуждаются в особой среде для роста и должны культивироваться в среде СО2. Они видны только на средах останавливающих рост дрожжей.
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1. IIpo6upka B 1eBoii pyke. I[leTas B mpaBoii. [IBe gamkn
C JICBOI1 CTOPOHBI, CI0EM arapa BBEpX.

2. IlpokanuTe METIIO J0 KPACHOTO IIBETA. 3. JlepikuTe METINO BO3IIE IIAMEHU H OTKPO#TE IPOOHpKY.

4. 3aKMHUTE KPBILIKY MU3HHIIEM. 5. Ilporopaumgaiite npoOGUpKy.
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6. lepkure NpoOUPKY MOAHEOOIBLINM HAKIIOHOM, TTOJHECHTE 7. OrBenute npobupky Ha 5-6 cM. CoxpaHsiiTe HAKIIOH, HO
K ruiameHn. OG0XKrUTe ropibiKo. JepikuTe neto B 5-6 cm He JIOIyCKaliTe BEUIHBAHHUSA CyCIIa.
OT IVIAMCHH.

8. Ilorpysure meTmo B cycio u mobonTaiite Tam. He momyckaiite 9. AKKypaTHO H3BIEKHTE NETIO H3 Ipobupk. Jlepxure
TIPAKOCHOBEHHS TIETIH K CTEHKaM MPOGHPKHL. TIETITIO B 5-6 CM OT IJIaMeHH.

10. ObosxruTe TOpIBIIKO. epsKuTe enTio B 5-6 cM oT wiamenu  11. 3akpoiite npobupky. Bee 310 BpeMs AepkuTe NeTio
B 5-6 cM OT nuiameHHu.
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13. Jlepoii pyKoii BO3bMHTE YaCTh YALIKH C ArapoM M MOBEPHUTE
€¢ B BEPTHKAILHOE MOJIOKEHHE.

14. HaunHas ¢ Bepxa OTHUM S-00pa3HBIM JIBIKCHUAM 15. IloBepuute waniky Ha 60 rpagycos. Haunnas ¢ Bepxa Tax jxe
TIPOBEMTE NET/ICH IO MOBEPXHOCTH arapa. JlepKuTe MeTnio  OJHMM JBIDKCHHEM IPOBEANTE neTneil. Tereps BbI epecekaeTe
BosJie yamky. He npokasvsaii tenerio. npeablityumii wrpux. epxure nerno Bosie yawku. He

ofsKHTalTe MeTo.

16. IToBepHuTe Harky eie pa3 Ha 60 rpagycos. Takum ke 17. TlocraBeTe WavKy B ee KpbIWKy. [TeTnio nep:kute Bosie
00pa3oM 3aOIHUTE OCTABILYIOCS YacTh yamky. Temeps TIAMEHH HO He ofkuraiire.
BAlll IITPHX [IepeceKaeT JBa MPeIbIIyHX.
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19. HaunHas ¢ Bepxa YalllKy, TaK e KaK B MPEAbIIyIeM
city4aeT, S-00pa3HbIM JIBHKCHUCM HAHOCHUTE INTPHX.

Ha netne yxe Mano apoxokeii ¥ IITPUX He Oy/eT BUACH Ha
arape.

18. Bo3pMuTe cleyIonlyio 4amky v IIOBEPHHUTE ee B
BepTHKAIBHOE Monokenue. IleTmo He npokanusaiite u He

OKyHaMHTE B CycIo.

21. TTosepuuTe yawky Ha 60 rpaaycoB u TaKxKe, nepecexas
npe;:u:myu.me ABa LUTpl/IXa, 3anQJIHUTE OCTATOK YallKH, 3TOT
MITPUX OCTABUT XOPOIIO 3aMETHBIC OTACIbHBIC KOTOHUH.

20. IToBepHuTe Jamky Ha 60 TpagycoB U IMOBTOPUTE KaK B
TIPONLIBI pas.

22. AKKypaTHO MOCTaBBTE YALIKY B KPHIIIKY. 23. [IpokanuTe METIIO.




image11.jpeg
1. lepxuTe YalIKy BepTHKAIBHO, BEIUTE METICH Kak
@B [10x430H0 HA PHCYHKS, 3UT3AT OOPA3HBIM JBHIKCHHCM.
ITpux nposioNKaeTes MPUMEPHO JIO CEPEIMHBI YALIKH

2. IoBepHute yamky Ha 60 rpagycos. He nepesacensaiite
TIETIIIO H He OO)KHTalTe.

3. TMosepuure vawky Ha 60 rpagycoB U NIOBTOPUTE LITPHUX.
3anonHuTe ocrasuieecs mecTo. [locTaBeTe HallKy B €€ KPBILIKY.
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1. Yaiuka 3acesiHHas nepBoi cycaom u3 10 ma npobupku. 2. Cnexyromias 4amika, 3acestHHas Toi yke metieit. Komornu xoporro
Komnonnu oueHb pacronokeHsl 04eHb OIM3KO APYT K APYTy oraeneHsl. OHE GOIbIIE TaK KaK HMEIOT JOCTATOIHO MeCTa s
O/1MHOUHBIE KOJIOHHH HEOOIBLIOTO PA3MEPA, MOCKOIBKY pocra.

OHH B TECHOTE.

3. Jlpyras ganika 3acesiHHas mocie pazoasienue. B 3 mn 4. PaccMOTpHM KOJTOHHH OItiKe:

CTepHIIBbHOM BOIbI ObLI0 pa3baBneHo cycio ¢ oqHoi nonHoit  Komonuu Nel xopomnto pasaeneHsl. VX X0poIio HCHoab30BaTh 471

netnu. Bee yaniky Ha 3To# cTpaHuIe OBLIN 3aCCAHBI CYCIIOM  CCIICKLIMH.

OYHILEHHBIM UPIAHICKIM MXOM. Kononun Ne2 pacnonosxens 6nmsko. X myuine He ucnosnp3oBarh
B CEIIEKLIHH.
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JUist mydimero pesyibrata Cyclo Hy)XHO HabHpaTh IPHMEPHO CIyCTs IIOXydaca Iocie J00aBICHIS CBEKET0 Cyca B
Kon0y. Takum 06pa3oM, IpoxkeBbIe KICTKH OyIyT OTAEICHBI APYT OT Apyra.

1. Mcrionb3ys CTEpHIIbHYIO MUNETKY HabepuTe 2. [lepeHecuTe Cycio B IMyCTYIO CTEPHIBHYIO TPOOHPKY.
10 mu1 cOpoamBuIero cycna.

3. BapaHee nPUroTOBLTE NPOOHPKHU ¢ 9 MIT CTEPHIIBHON BOJIbI B KaXI0H.

Xopotuas MpakTHKa UCMOJIb30BaTh CTEPHIIBLHYIO MUIETKY JUISl KAXKA0TO MepeHoca.
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1. Y6eaurecs, 4T0 Cyclio B IPOOHPKE OXHOPOIHO.

3. lepxuTe NpoOUpPKY BO3JIE IIAMEHH. 4. Bo3bMuTe MPOOGUPKY C CYCIIOM.

5. JlepskuTe NMUNETKY BO3JIE [IAMEHH, OTKPONTE KPBILIKY 6. OBOKrHTE TOPIIBIIIKO IPOOUPKH.
HPOOUPKH.
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7. HaGepure cycno B numerky. HaGepure Ha 1 - 2 oTMetkn 8. 3akMHTe KOHEIl TUITETKH yKa3aTeIbHBIM IalbIeM. JT0 He JacT
BhImIe | ML CyCITy BEITEYb.

9. Meieno ocnabere JaBJICHHUE MaJIbLEM. /:[ai/n‘e cyciy 10. CHoBa 3a)xMHUTE IaJIbLIEM KOHCIl TMICTKU. BpiHbTE MHUNCTKY U3
BBITEYH JI0 OTMETKH 1 mMi1. D10 TpoLIe caenaTb eCliu l'lp06l/lpl(ld U ACPKUTC €€ KOHCIL BO3JIC IUIaMCHHU.
JICPKATh KOHCI MUTICTKHU B CYCJIC.

11. O6oxruTe KOHEl, NPOOHPKH. 12. BakpyTHuTe NpOOHPKY.
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13. TTocTaBbTe NPOOUPKY HA LITATHB. 14. Bo3emuTe MpodUPKy ¢ 9 MIT CTEPHIILHO# BOJBL.

15. Orkpyrure Kkpeiliky. Bee 1o Bpems pepxute 16. OGOKIITE TOPIBILIKO TPOOUPKHL.
KOHEIl MUIMETKH BO3JIE MJIAMEHH.

17. Tlorpy3ute nuneTky B mpooHpKy. 18. OrmycTuTe yka3aTeqbHEIH Malell, CycIo BEUTRETCS B
TIPOGUPKY
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19. O60oXTHUTE TOPIBIIIKO TPOOHPKHL. 20. 3axkpoiTi IpoOUPKY.

21. TTocraBbTe NPOOHUPKY HA LITATHB. 22. TlocraBeTe, TeMeph MyCTYIO MUIETKY, B MOAXOAAIMI KOHTEHHED.
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1. Yawka ITetpu 3acesinnas u3 nusa, 100paxeHHOro 2. To %e nuBo HO MPoda C MONHON UMbl pa3baBneHa B 3 M

B OyThUIKE. CTEPUIIbHON BOJIbI. JIPOXOKEBbIE KOJIOHHU XOPOLIO OTAENEHbI OT
Gaxrepuii. Onu Gonblue, GaKTepuaNbHbIe KOIOHHH MEHbIIE 1
XOpOIIIO 3aMETHBL.

3. PaccMOTpHM JIpYTyI0 HallIKy 3acesHyI0 aHAJIOTHYHO. 4. Bonb1as KOIOHUS Ipoykeii Ha 8 YacoB Ha JOCTATOYHOM
Kononuu nporkeii ciumkoM 61M3K0 K KOTOHHUAM GakTepHit. oTnaneHnu ot 6akrepuii. [IMBO cBapeHHOE U3 3TOH KOIOHUH
O6pasew B3AThII H3 HUX MOXET ObITh 3apaskeH. OyeT YUCTBIM.
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1. Coenunenue Konouuit 6axrepuii u apoxokeit. CTpenka 2. Jlpoxoku BRIpOCIINE Ha Kpalo Jamku. Yactoe sBICHHE
YKa3bIBaeT Ha YIIIyOIeHHE B KOMIOHHH JPOXOKeH. DTo ¢ [IPU HCIIONB30BAHHH METOIA 3aIMBA YaIlICK.

GONBLIOH BEPOSTHOCTBIO YKA3BIBAECT HA POCT KONOHUU

OaxTepuu BMECTE C APOXIKeBOH Kononuneit. He kynsrusupyiite

TaKHe KOJIOHH.

3. lHAnBUIyaIbHbIC KOJIOHMH APOXOKEH BBIPOCIINEG BHYTPH 4. Toxe 3apakeHHOE OAKTEPHSIMHU CyCII0, 4TO U Ha

arapa IpH UCMONb30BAHUU METO/A 3aIMBKH yaliek. Kononuu npexsITyeii crpanue. B 5ToT pas pasHeceHo Ha YalKy
pacTylMe BO3/IE MOBEPXHOCTH B MTOTE MPOPHIBAKOT MOBEPXHOCTh ¢ NBBA arapoM. DTa cpenia mpenaTcTBYeT pa3sMHOKEHHIO
1 06pa3syior TpeyronbHyto popmy. KonoHuu pactyume B myduHe  ApOKIKEH M JOMYCKACT TOIbKO POCT GaKTepHii.
COXPAHSIOT TPEYTOIBHYIO (hopMy.
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1. TIpobupka ¢ arapoM B JieBoii pyke. Topeika 3aiokeHa.
[eTns B mpasoit pyke.

2. HauuHas ¢ KOHL IPOKAINTE NETIEO 0 OCHOBAHHSL. 3. JepkuTe neTnio B 5-6 CAHTUMETpPax OT IIAMEHH U
[oJJHECUTE IPOOUPKY K JIAJIOHU LIPABOH PyKH.

4. O0XBaTUTE KPBILIKY MHU3HHLIEM. 5. OTKpyTHTE KPBILUIKY JABHKSHUEM JICBOH PyKH.
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6. Jlepure npoOMpKy Moj HEGONBLIMM YIIIOM HaJl IIAMEHEM. 7. Tlocne 0bxura ropisliKa AEPKUTE NPOOUPKY M TENIO B
Cuenaiire nonxblit 06opor. Tlemio gepxkute B 5-6 ¢M OT riiamMeHu. 5-6 cM OT IaMeHH.

8. OxmaguTe NeTI0 MPUKOCHYBINMCH K arapy CBOOOIHOMY OT 9. AKKypaTHO BEIHETE TIeTIIIO ¢ Jpoiokamu He kacaiitech
JIPOOKE Ha HECKOMBKO ceKyH1. Konliom neTan moauenure pobHpKH neTei. [epikute ee B 5-6 M OT IIaMeHH.
HEMHOTO IPOXCKel ¢ HOBEPXHOCTH arapa.

10. CHoBa 0BOXKIUTE FOPIBILIKO NPOOUPKH. [epKHUTE HETIO B 11. 3aBenTure KpbilIKy. Bee Bpems nepxute netmo B 5-6 cm
5-6 CM OT MIIAMEHH. OT IIAMEHU
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13. BozsmuTe poGupKy ¢ 10 MIT CTEPHITBHOTO Cycla.

14. Mu3HHIICM IpaBoit pyKH OTKPYTUTE KPHIIIKY U MOXHCCHTE 15. O60XTUTE TOPITBIIIKO MPOOUPKH. Bee 3T0 BpeMs JepKUTE HETITIO B
npoOUpKy K IIaMeHu. 5 -6 cM OT ruIaMeHn.

16. He kacasch ropiiblIKa U CTCHOK MPOOUPKHU ONYCTHTE TIETIIIO B 17. BeIHbTE MIeTITO.
cycio. Heckonbkumu JABWIKCHHUAN CTPAXHUTE JIPOXKIKH C NMETIN
B CyCIIO.
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18. OBOKIUTE FOPIBIIKO. 19. akpyTHTe KpbILIKY.
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20. CrepunusyiTe NETIIO MIAMCHEM IS CIICAYIONICTO HCTIOTb30BAHMUS. 21. TocTasbTe MPOGUPKY € CYCIIOM Ha IITATHB
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1. Iepex nepenuBo yOeIuTeCh, 9T0 APOHIKH IONTHOCTBIO 2. Ipasoii pykoii orkpoiite

pactBopensl 4 Bech CO2 BhIMyIICH MEHBIIYIO IPOOUPKY
JIepIKHTE OTKPHITOE
TOPIBILIKO BO3JIC MIAMCHH.

3. O6oXTUTE TOPIBIIKO Manoi mpodupku. Crenute utoOs 4. JlepsKnTe TOPIIBIIIKO

KpHINIKA B TIPaBoif pyke BCETa CMOTPENa BHH3. Mauioii IpoGHpKH. JleBoii pykoit
OTKpO¥iTE OOMbIIIYI0 NPOOUPKY.

5. Mepxute npoOMPKHU BO3NE NIAMEHH,  KPhILIEUKE BEPTUKAIILHO.




image6.jpeg
6. PaGoraiite MakcumaibHO OIM3KO K rutamenu. Crapaiitecs 7. OGOKIHUTE TOPIBILIKO GOJIBIION IPOOUPKH.

BBLUIMBATE COIEPIKHUMOE MAIIOif POGUPKH B CEPEUHY
Gonboii npobupku. He nomyckaiiTe CONMPHKOCHOBEHHS
TpoOUPOK.

9. O6oxruTe Mayio mpobupky 10. B masoii npobupke 10CTaTOMHO MaTepHaa
JUISt MCTIEZIOBAHKS TO/L MUKpOCKonoM. B Gonbioit

npodupKe NOABATCS NPU3HAKM OPOKEHMS uepes3
4 - 6 gacos.

8. 3aKpBITHTE KPLIKY OOJBINON ITPOOHPKH.

JlepmuTe MaTyio POGHPKY BO3Ne IUTAMEHH. U 3aKpoiiTe ee.




