Контрольная работа по дисциплине Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве
Вариант 1.

1. Цели и задачи науки микробиологии, гигиены и санитарии, физиологии питания, исторический путь развития. Значение гигиенической подготовки персонала общественного питания.

2. Гигиена воздуха (физические свойства, химический состав, микрофлора воздуха). Санитарные требования к вентиляции и отоплению предприятий общественного питания

3. Санитарно-гигиеническая оценка различных способов тепловой обработки продуктов, режимы тепловой обработки. Санитарный контроль и оценка качества готовой пищи. Санитарные требования к качеству фритюра.

4. Физиологическая характеристика жирорастворимых витаминов (A, D. E, K), источники их поступления в организм человека, суточная потребность.

5. Назначение и характеристика диет № 8, №9. Лечебно-профилактическое питание – понятие, цели и задачи.

Вариант 2.

1. Характеристика основных групп микроорганизмов по морфологическим признакам (размер, особенности строения и размножения и др)

2. Микрофлора мясных и рыбных продуктов. Основные виды порчи этих товаров, состав микрофлоры, условия способствующие повышению обсемененности.

3. Гигиеническое и эпидемиологическое значение почвы, микрофлора почвы, выживаемость патогенных микроорганизмов. Способность почвы к самоочищению. Источники загрязнения почвы.

4. Санитарно-гигиенические требования к производству кондитерских изделий с кремом. Гигиеническое обоснование условий и сроков их хранения.

5. Минеральные вещества, физиологическая роль важнейших макро- и микроэлементов. Значение воды для организма, суточная потребность. Связь водного и минерального обмена.

Вариант 3.

1. Питание микроорганизмов. Понятие о тургорном давлении, плазмолизе и плазмоптисе клетки. Типы питания микроорганизмов.

2. Микрофлора молока, молочных продуктов, сыров, яиц и яичных товаров. Источники обсеменения, состав микрофлоры, условия, способствующие развитию микроорганизмов.

3. Гигиенические принципы проектирования предприятия общественного питания. Санитарные требования к планировке и устройству помещений, естественному и искусственному освещению.

4. Санитарные требования к реализации готовой пищи, обслуживанию посетителей. Условия и сроки хранения готовых блюд. Санитарные требования к хранению и реализации оставшейся с предыдущего дня кулинарной продукции.

5. Обмен веществ и энергетический баланс – понятие. Зависимость энергозатрат организма и норм питания от пола, возраста и физической нагрузки. Понятие о калорийности пищи, энергетической ценности белков, жиров и углеводов.
Вариант 4.

1. Дыхание микроорганизмов, его биологическая сущность. Аэробные и анаэробные микроорганизмы. Роль ферментов в жизнедеятельности микробной клетки.

2. Микрофлора плодов и овощей, зерномучных продуктов, стерилизованных баночных консервов. Основные виды микробиологической порчи, факторы , влияющие на обсемененность.

3. Гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, материалам, применяемым для их изготовления. Требования к маркировке оборудования, посуды и инвентаря. Санитарные требования к мытью и обеззараживанию посуды, характеристика моющих средств. Контроль качества мытья посуды, оборудования, инвентаря.

4. Цели и задачи санитарного надзора. Текущий и предупредительный саннадзор. Права и обязанности представителей государственной и ведомственной санитарной службы. Основные законодательные и нормативные акты, регламентирующие вопросы гигиены питания.

5. Рациональное сбалансированное питание – понятие. Основные принципы построения пищевых рационов. Режим питания и его значение.

Вариант 5.

1. Типичные процессы брожения (спиртовое, молочно-кислое, масляно-кислое), возбудители, химизм, условия, влияющие на интенсивность брожения, значение. Краткая характеристика микроорганизмов-возбудителей.

2. Личная гигиена работников предприятий общественного питания. Правила ношения и хранения санитарной одежды. Значение медицинских обследований, их переодичность, личная медицинская книжка работника.

3. Санитарный режим на предприятии общественного питания. Виды и способы уборки, требования к уборочному инвентарю, содержанию рабочих мест. Бактериологический контроль качества уборки. Санитарные требования к устройству канализации, сбору и вывозу плотных отходов и мусора.

4. Пищеварение. Сущностью строение пищеварительной системы человека. Особенности переваривания белков, жиров, углеводов. В желудочно-кишечном тракте человека.

5. Особенности питания людей, занятых умственным трудом, пожилых людей и студентов

Вариант 6.

1. Аэробные окислительные процессы (уксусно-кислое и лимонно-кислое ), возбудители, условия жизнедеятельности, применение. Гниение: сущность, характеристика микробов-возбудителей. Роль гниения в природе, в процессах порчи пищевых продуктов.

2. Понятие о пищевых инфекциях. Зоонозные инфекции, причины их возникновения и меры профилактики.

3. Дезинфекция: понятие, назначение, способы и методы. Дезинфицирующие средства, их характеристика и правила применения. Дезинсекция и дератизация – понятие, назначение, методы, средства.

4. Белки: физиологическая роль, аминокислотный состав. Биологическая ценность животного и растительного происхождения. Потребность организма человека в белках, влияние на организм их избытка и недостатка.

5. Особенности питания детей и подростков. Зависимость норм питания от возраста, пола, массы тела. Значение  основных пищевых веществ для растущего организма. Режим питания детей и подростков.

Вариант 7.

1. Влияние физических факторов (температура, влажность, концентрация растворенных веществ, излучения, радиация) на жизнедеятельность микроорганизмов. Использование физических факторов для продления сроков хранения продуктов питания.

2. Кишечные инфекции: источники и пути распространения, меры профилактики. Сальмонелез, причины возникновения, меры предупреждения. Продукты, наиболее часто инфицированные сальмонеллами.

3. Санитарные требования к условиям перевозки пищевых продуктов. Оценка качества принимаемых продуктов, порядок приемки. Товаросопроводительные документы, удостоверяющие качество и безопасность продуктов и транспортных средств.

4. Жиры: физиологическая роль. Роль насыщенных  ненасыщенных жирных кислот. Жироподобрные вещества и их значение для организма. Потребность организма в жирах, влияние избытка и недостатка на организм.

5. Диетическое питание: понятие, цели и задачи. Основные принципы построения лечебных диет, виды щажения.

Вариант 8.

1. Влияние химических факторов (реакция среды, химические вещества) на развитие микроорганизмов. Возможности использования антисептиков для дезинфекции и консервирования пищевых продуктов.

2. Пищевые отравления микробного происхождения. Токсикозы (ботулизм, стафилококковое отравление, микотоксикозы) и токсикоинфекции: причины возникновения, меры профилактикию

3. Санитарно-гигиенические требования к складским помещениям (температура, влажность воздуха, воздухообмен – создание и поддержание). Санитарные условия хранения особоскоропортящихся продуктов.

4. Углеводы: физиологическая роль. Простые и сложные углеводы, их участие в обмене веществ. Нервная и эндокринная регуляция углеводного обмена. Влияние избытка и недостатка углеводов на организм.

5. Назначение и характеристика диет № 1, №2, №5

Вариант 9.

1. Влияние биологических факторов на развитие микроорганизмов. Понятие о антибиотиках и фитонцидах.

2. Пищевые отравления немикробного происхождения, их профилактика. Гельминтозы, способы заражения человека гельминтами, меры профилактики.

3. Санитарно-гигиенические требования к  процессам механической кулинарной обработки продовольственного сырья. Санитарные условия дефростации мороженных продуктов, приготовление мясного фарша.

4. Роль витаминов в организме авитаминозы, гиповитаминозы и гипервитаминозы: понятие, факторы, влияющие на потребность организма в витаминах. Витаминизация продуктов и готовой пищи.

5. Назначение и характеристика диет №7, №10, №11.

Вариант 10.

1. Патогенные микроогранизмы: понятие, биологические особенности. Пути проникновения патогенных микроорганизмов в организм человека и продукты. Защитные силы организма человека. Иммунитет и его виды.

2. Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности. Пути проникновение патогенных микроорганизмов в организм человека. Защитные силы организма человека. Иммунитет и его виды.

3. Микрофлора тела чеовека, ее состав и значение. Понятие о бактерионосительстве. Значение контроля персонала общественного питания на бактерионосительсво. Использование кишечной палочки в качестве санитарно-показательного микроорганизма при контроле санитарного состояния пищевых производств.

4. Санитарные требования к приготовлению студней, паштетов, салатов, омлетов и других кулинарных изделий повышенного эпидемиологического риска. Гигиеническое обоснование условий и сроков их хранения.

5. Гигиеническое и эпидемиологическое значение воды. Микрофлора природных вод. Гигиена водоснабжения. Нормативные требования к качеству питьевой воды. Источники загрязнения питьевой воды.
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