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Пояснительная записка.

Изучение дисциплин «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», «Физиология питания» предусмотрено на Ш курсе в соответствии с Федеральным Государственным Образовательным Стандартом и программой, предназначенной для подготовки студентов по специальности 260807 «Технология продукции общественного питания»

Программа.

Введение

Задачи и содержание предмета «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», «Физиология питания».

Краткий исторический обзор развития науки микробиологии, физиологии питания, гигиены и санитарии. Перспективы использования микробиологических процессов и развития гигиены питания в свете современных требований.

Значение реализации требований гигиены питания и пищевой санитарии в деле совершенствования общественного питания, повышение качества продукции и культуры обслуживания населения

Значение изучения предмета «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», «Физиология питания» для подготовки технологов общественного питания.

Раздел I. Основы микробиологии
1.1. Морфология микроорганизмов.
Общая характеристика основных групп микроорганизмов.

Бактерии. Размер, основные формы, строения клетки, подвижность, размножение, спорообразование, принципы систематики.

Пищевые грибы. Строение, размножение, характеристика отдельных представителей  грибов; возбудители порчи пищевых продуктов.

Дрожжи. Особенности строения и размножения, классификация, использование.

Понятие об ультрамикробах, их основные свойства и значение.

Лабораторные работы
Изучение устройства микроскопа, овладение техникой микрокопирования.

Приготовление препаратов в живом и окрашенном виде из различных культур микроорганизмов.

Микрокопирование бактерий, плесневых грибов и дрожжей.

Вопросы для самопроверки

1. Какую форму имеют клетки бактерий, каковы их размеры и строение?

2. Каким образом и в каких условиях происходит образование спор у бактерий?

3. Какой вред могут причинить вирусы и бактериофаги?

4. Назовите классификацию грибов, способы их размножения и область применения.

5. Какие признаки положены в основу систематики дрожжей? Что характеризует каждый вид дрожжей?

Л-2, стр.7-33.

1.2. Физиология микроорганизмов.

Микробиологические процессы.
Обмен веществ как главное свойство живого организма. Химический состав микробной клетки.

Ферменты и их свойства, условия, влияющие на активность ферментов; использование.

Питание микроорганизмов. Понятие о тургорном давлении, плазмолизе и плазмоптисе клетки. Аутотрофные и гетеротрофные микроорганизмы.

Дыхание микроорганизмов как энергетический процесс, аэробные и анаэробные микроорганизмы.

Понятие о брожении.

Брожение спиртовое, молочнокислое, маслянокислое; возбудители, химизм и условия брожения, промешенное использование. Роль маслянокислых -бактерий в процессах порчи пищевых продуктов.

Понятие об аэробных окислительных процессах - уксуснокислом и лимоннокислом брожениях.

Процессы гниения; возбудители, химизм процесса. Роль гнилостных процессов в природе, порче пищевых продуктов.

Вопросы для самопроверки

1. Что такое обмен веществ?

2. В чём заключается сущность явлений тургора, плазмолиза, плазмоптиса?

3. Каковы различия в литании сапрофитов и паразитов?

4. В чем сущность аэробного и анаэробного дыхания? Приведите химические суммарные уравнения.

5. Что представляют собой процессы брожения? Дайте характеристику молочнокислого брожения.

6. Что такое ферменты и каковы их характерные признаки?

7. Какова роль гниения в порче пищевых продуктов?

Л-2, стр.36-50.

1.3. Влияние условий внешней среда на микроорганизмы. Распространение
микроорганизмов в природе
Микроорганизмы в окружающей среде.

Влияние температуры, влажности среды, излучений, концентрации среды, химических  веществ, биологических факторов на развитие микро-организмов. Антисептики и антибиотики.

Эпидемиологическая роль микроорганизмов в окружающей среде. Влияние загрязнения среды, вмешательства человека на эволюцию микроорганизмов и эпидемиологический процесс.

Микрофлора почвы. Типичные сапрофитные микробы. Выживаемость патогенных микроорганизмов. Азотфиксирующие бактерии; нитрификация и денитрификация микроорганизмов.

Микрофлора воды и ее эпидемиологическая роль. Оценка качества питьевой воды по микробиологическим показателям. Микрофлора воздуха, происхождение, состав.

Микрофлора тела человека.

Лабораторные работы

Приготовление питательных сред. Выращивание колоний микроорганизмов на различных  питательных средах чашечным методом.

Санитарно-бактериологический анализ проб воздуха, воды, смывов с рук.

Вопросы для самопроверки

1. Чем можно объяснить подавление жизнедеятельности микроорганизмов

концентрированными растворами соли, сахара?

2. Что представляют собой микроорганизмы психрофилы, мезофилы, и термофилы?

3. Какими причинами объясняется замедление развития микроорганизмов при понижении температуры?

4. Каково влияние реакции среды (рН) на развитие микробов и направление

биохимических процессов?

5. Что такое антисептики и каково их использование для предотвращения микробной порчи продовольственных товаров?

6. Почему необходимо предохранять пищевые продукты от попадания загрязненной почвы или контакта с ней?

7. Какие санитарно-гигиенические требования предъявляются к питьевой воде,

используемой в пищевой промышленности?

8. Какой должна быть микрофлора здорового человека?

9. Какова роль поддержания чистоты рук и тела человека в профилактике бактериальных пищевых отравлений?
Л-1, стр. 100-121; стр.111-187.

Л-2, стр. 54-75. Л-3 стр.

1.4. Патогенные микроорганизмы.
Патогенные микроорганизмы и их биологические особенности (специфичность, вирулентность, токсичность). Понятие об инфекции, ее источниках. Пути проникновения патогенных микроорганизмов в организм человека, продукты питания.

Бактерионосительство. Иммунитет и его виды. Защитные силы организма человека.

Вакцины и сыворотки. Роль кишечной палочки как санитарно-показательного микроорганизма. Микробиологический контроль как средство предупреждения инфекционных заболеваний и пищевых отравлений.

Вопросы для самопроверки

1. Что такое микробные токсины и какова сила их действия?

2. Какие пищевые заболевания являются общими для животных и человека?

3. Что такое иммунитет и каковы его виды?

4. Что такое бактерионосительство и какова его роль в распространении инфекции?

5. Что такое токсикоинфекции? Дайте характеристику.

6. Каковы причины возникновения и меры профилактики ботулизма? Какой

микроорганизм его вызывает?

7. Охарактеризуйте наиболее часто встречающиеся пищевые инфекции.

8. Какие профилактические мероприятия проводятся для предупреждения пищевых заболеваний?

9. Что такое коли-титр и коли-ивдекс?

10. Какое значение имеет количественное определение бактерий группы соli при санитарной оценке пищевых продуктов и санитарного -состояния предприятия общественного питания?

Л-2,стр.111-115.

1.5. Микробиология важнейших пищевых продуктов.

Микрофлора мяса и мясных продуктов.

Источники загрязнения мяса микроорганизмами. Условия, способствующие проникновению микроорганизмов с поверхности туш мяса в его толщу. 

Виды бактериальной порчи мяса и мясных продуктов. Микроорганизмы - возбудители порчи рыбы. Микрофлора стерилизованных баночных консервов. Микрофлора молока и молочных продуктов. Бактерицидные свойства молока, изменения состава микрофлоры молока в зависимости от температуры и условий хранения. Инфицирование молока патогенными микроорганизмами. Микрофлора сгущенного и сухого молока, кисломолочных продуктов, сыров. Микрофлора яйце яичных продуктов. Изменения, происходящие в яйце под влиянием микроорганизмов. Микрофлора зерна и муки.

Микроорганизмы, формирующие микрофлору зерновых продуктов. Основные виды микробной порчи хлеба. Микрофлора плодов и овощей. Эпиритная микрофлора.

Основные виды порчи плодов и овощей под влиянием микроорганизмов. Микрофлора квашеных овощей. Лабораторная работа

Овладение методами качественного и количественного микробиологического анализа пищевых продуктов.

Определение степени бактериальной обсемененности пищевых продуктов.

Вопросы для самопроверки

1. Какова микрофлора колбасных изделий и какими факторами она определяется?

2. Какова микрофлора рыбы?

3. Какие заболевания могут распространяться через молоко?

4. Какие виды микробной порчи баночных консервов встречаются наиболее часто и каковы причины их возникновения?

5. Какова микрофлора яиц и яичных продуктов?

6. Каковы основные виды микробной порчи хлеба?

7. Почему плоды перезревшие или механически поврежденные чаше, чем нормальные, подвергаются микробной порче?

8. Почему плоды и овощи следует хранить при пониженной температуре?

9. Какова роль микробов лри квашении (солении и мочении) плодов и овощей?

Л-2, стр. 137453.

Раздел 2. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ

2.1. Пищеварение
Строение органов пищеварения. Сущность процессов пищеварения. Изменение пищевых веществ в каждом отделе пищеварительного тракта. Ферменты, влияющие на расщепление пищевых веществ. Факторы, повышающие степень усвояемости пиши.

Отрицательное влияние алкоголя и наркотических веществ на пищеварение.

Вопросы для самопроверки

1. Из каких отделов состоит пищеварительная система человека?

2. Роль языка и зубов в процессе пищеварения в ротовой полости.

3. Каково значение соляной кислоты (НС1) и желчи в процессе пищеварения?

4. Какова роль поджелудочной железы и печени в процессе пищеварения?

5. Каковы факторы, повышающие усвояемость пищи?

6. В чем заключается отрицательное влияние алкоголя на процесс усвоения пиши?

Л-1, стр.9-12. Л-4 стр. 19-25.

2.2. Роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма

Белки. Роль белков в питании человека. Проблема белка в питании населения Земли.

Состав белков. Животные и растительные белки. Пищевая и биологическая ценность продуктов животного происхождения. Заменимые и незаменимые аминокислоты.

Азотистый баланс. Новые источники биологически ценных белков. Потребность организма в белках.

Жиры. Роль жиров и жироподобных веществ в жизнедеятельности организма.

Биологическая ценность жира. Животные и растительные жиры. Насыщенные и

насыщенные жирные кислоты. Перегретые жиры. Источники жиров. Потребность организма в жирах. Избыток и недостаток жиров в питание. Жироподобные вещества.

Роль и влияние на организм человека.

Углеводы. Роль углеводов в питание. Простые и сложные углевода. Нервная и эндокринная регуляция углеводного обмена. Потребность в углеводах. Валяние избытка и недостатка углеводов в литании на организм человека. Источники углеводов. Витамины.

Роль витаминов в жизнедеятельности организма. Понятие об авитаминозах, гиповитаминозах, гипервитаминозах. Водорастворимые и жирорастворимые витамины.

Потребность в витаминах. Источники. Сохранность витаминов. Витаминно-подобные вещества. Витаминизация готовой пищи и продуктов массового потребления.

Минеральные соли. Роль их в жизнедеятельности человека. Макро- и микроэлементы.

Катионы и анионы. Потребность в минеральных солях. Источники. Значение солей калия и натрия в водном обмене. Вода. Значение для организма. Водный баланс. Особенности питьевого режима в условиях жаркого климата и в горячих цехах.

Обмен веществ и энергии. Ассимиляция и диссимиляция. Энергетические затраты человека и основные методы их определения. Зависимость энерго-затрат и норм питания от профессиональных и возрастных признаков. Энергетическая ценность белков, жиров,  углеводов.

Вопросы для самопроверки

1. Какие функции выполняют в организме белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины и какова потребность в них организма человека?

2. Как влияет на организм избыток и недостаток белков, жиров, углеводов?

3. Какова роль клетчатки и пектиновых веществ в процессе пищеварения?

4. Влияние перегретых масел на организм человека.

5. Что такое авитаминоз, гипо- и гипервитаминоз?

6. Каковы пути сохранения витаминов при кулинарной обработке пищевых продуктов?

7. Каковы способы витаминизации пищи?

8. Каково значение воды для организма?

9. Перечислить и дать характеристику всех видов азотистого баланса в организме.

10. Какова энергетическая ценность белков, жиров, углеводов?

Л-1, стр. 17-63. Л-4 стр. 5-18

2.3. Рациональное питание и физиологические основы его организации
Понятие о рациональном питании, его роль в жизнедеятельности организма. Основные принципы построения пищевых рационов. Понятие о сбалансированности пищевых веществ. Принципы нормирования пищевых веществ и их калорийность в зависимости от пола, возраста, профессии. Режим питания. Питание лиц пожилого возраста, лиц умственного труда, студентов. Принципы составления комплексных обедов.

Практическое занятие
Составление меню суточного рациона (4-х разового питания) для • различных групп населения в зависимости от пола, возраста, профессии.

Определение химического состава и калорийности отдельных блюд, приемов пищи, суточного рациона.

Вопросы для самопроверки

1. Каковы основные принципы сбалансированного питания?

2. Какие факторы следует учитывать при составлении рационов для различных групп населения?

3. Каков главный принцип построения меню суточного рациона питания для различных групп населения?

4. Какие факторы определяют режим питания?

5. Какие физиологические особенности следует учитывать при организации питания лиц, занимающихся умственным трудом, физическим трудом, спортсменов?

6. Каковы особенности режима питания студентов?

7. Какова потребность в основных веществах для пожилого возраста с .четом возрастных особенностей стареющего организма?

Л-1, стр.60-63; стр.81,71; стр. 26-33.

2.4. Питание детей и подростков                                          

Детское питание и его особенности. Значение пищевых веществ в питании детей и   подростков. Потребность и сбалансированность пищевых веществ в литании детей и подростков. Питание школьников, учащихся ПТУ.

Практическое занятие

Составление меню суточных рационов литания детей и подростков. Определение химического состава и .калорийности отдельных блюд , и приёмов пищи.

Вопросы для самопроверки

1. Каковы особенности детского организма?

2. Какой должна быть кулинарная обработка продуктов детского питания?

3. Какова потребность детей в белках, жирах, углеводах, витаминах, минеральных веществах?

4. Какие изменения могут произойти в организме детей и подростков при недостатке или избытке литания?

5. Почему в питании детей главным является «принципы занимательности»?

6. Каковы особенности литания учащихся общеобразовательных школ (школьников), учащихся ПТУ?

Л-1, стр.71-81; Л-4; 1-9, стр.34-38.

2.5. Диетическое и лечебно-профилактическое питание.
Значение диетического питания для лечения и профилактики хронических болезней.

Основные принципы построения диетического питания. Принципы щажения. Назначение и общая характеристика основных лечебных диет: № 1, 2, 5, 7, 8, 9,10, 11, 15. Нормы организации диетического литания.

Лечебно-профилактическое питание как фактор защиты от вредных воздействий на организм, принципы составления; характеристика лечебно-профилактических рационов:  №1,2,3,4,5.

Практическое занятие.

Составление набора продуктов суточного рациона в соответствии с указанной диетой.

Определение химического состава и подсчет калорийности набора продуктов суточного рациона.

Вопросы для самопроверки

1. Каковы цели и задачи лечебного диетического питания?

2. Какие виды щажении применяются в лечебном диетическом питании? Дайте их характеристику.

3. Каковы цели и задачи лечебно-профилактического питания?

4. Каковы основные правила приема пищи для питающихся по рационам лечебно-профилактического питания?

5. Практический вопрос: по предложенному меню обеда определяйте номер диет и дайте ее характеристику (см. Приложение 2).

Л-1, стр.85-97; стр.97-100; Л-4 стр.39-49.

Раздел 3. ГИГИЕНА И САНИТАРИЯ ОБЩЕСТВЕННОГО ПИТАНИЯ
3.1. Гигиенические требования к факторам внешней среды и благоустройству
предприятий общественного питания.

Общие положения об охране окружающей среды. Задачи гигиены по предупреждению влияния факторов внешней среды на здоровье человека.

Гигиена воздуха. Физические свойства и химический состав воздуха, вредные примеси воздуха и бактериальное загрязнение. Гигиенические требования к вентиляции и отоплению предприятий общественного питания.

Гигиенические требования к естественному и искусственному освещению, их оценка.

Гигиеническое и эпидемиологическое значение воды. Источники водоснабжения, способы очистки и дезинфекции воды. Гигиеническая оценка качества воды. Химические и бактериальные показатели качества воды. Требования к водоснабжению предприятий общественного питания.

Гигиеническое и эпидемиологическое значение почвы. Состав и свойства почвы.

Гигиенические требования к устройству канализации. Сбор и вывоз отбросов, мусора, пищевых отходов,

Вопросы для самопроверки

1. Каковы причины загрязнения воздуха на предприятиях общественного питания?

Перечислите мероприятия по его очистке.

2. Какие гигиенические требования предъявляют к отоплению?

3. Какие гигиенические требования предъявляют к естественной и искусственной вентиляции?

4. Что такое "краткость воздухообмена"?

5. Дайте определение понятия "кондиционирование воздуха".

6. Какие гигиенические требования предъявляют к естественному и искусственному освещению?

7. Назовите нормы освещенности рабочей поверхности стола в раз-личных

производственных помещениях предприятий общественного литания.

8. Каковы физические (органолептические), химические и бактериальные показатели качества питьевой воды?

9. В чем заключается эпидемиологическое значение почвы?

Л-1,стр. 100- 121; Л-4 стр. 99-102

3.2. Санитарно-гигиенические требования
к устройству, содержанию, и оборудованию предприятий общественного питания.

Гигиенические основы проектирования, устройства предприятий общественного питания.

Требования к размышлению предприятий, генеральному плану участка. Гигиенические требования к планировке, устройству, размерам и отделке производственных, торговых и административно-бытовых помещений.

Санитарные требования к содержанию помещений. Уборка помещений, виды и способы уборки / уборочный инвентарь. Метода и средства дезинфекции. Способы дезинфекции: физические и химические. Характеристика дезсредств. Методы и средства дезинсекции и дератизации.

Гигиенические требования к торгово-технологическому оборудованию, инвентарю, посуде и таре. Применение сертификата и знака соответствия при маркировке оборудования и тары. Гигиенические требования к содержанию рабочих мест кондитеров,  поваров, барменов, официантов, буфетчиков. Гигиенические требования к материалам, применяемым для изготовления оборудования, посуды тары. Санитарные требования к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования. Бактериологический контроль вымытой посуды на предприятиях общественного питания.

Санитарно-бактериологический контроль качества уборки и дезинфекции, санитарной  обработки инвентаря и т.п. Взятие смывов с рук, одежда, инвентаря.

Вопросы для самопроверки

1. Какие требования предъявляют к производственным, торговым и административно-бытовым помещениям?

2. Какие требования предъявляют к размещению оборудования в производственных помещениях и торговых залах?

3. Какие материалы используют для изготовления оборудования, инвентаря, посуды и тары; какие требования к ним предъявляют?

4. Каковы санитарные требования, предъявляемые к торгово-технологическому,

механическому и немеханическому оборудованию?

5. Что такое дезинфекция, дезинсекция, дератизация?

6. Как берут смывы с рук, одежды, посуды и оборудования в предприятиях общественного питания?

7. Как готовится 10/2 раствор хлорной извести?

8. Когда используется при сертификации знак соответствия?

Л-1, стр. 124-144; Л-2, Л-4 стр. 103-105

3.3. Санитарно-гигиенические требования к транспортированию, приемке и хранению пищевых продуктов

Санитарные требования к транспорту для перевозки продуктов и полуфабрикатов.

Условия и сроки перевозки, документация. Правила санитарной обработки транспорта.

Санитарные требования к таре, ее обработка и дезинфекция.

Особые санитарные требования к условиям перевозки готовых мучных кондитерских изделий.

Правила приема продуктов. Санитарная оценка качества продуктов, поступающих в предприятия общественного питания. Понятие о гигиенических критериях качества пищевых продуктов. Документация.

Понятие о партии товаров, удостоверении качества, гигиеническом сертификате (сертификате соответствия).

Правила хранения продуктов на предприятиях общественного питания.

Санитарно-гигиенические требования к складским помещениям, их планировке, устройству и содержанию.

Условия хранения и сроки реализации скоропортящихся и особо скоропортящихся продуктов. Документация.

Вопросы для самопроверки

1. Какие санитарные требования предъявляют к транспорту, используемому для перевозки пищевых грузов?

2. Какие санитарные требования предъявляют к транспортной таре и потребительской таре?

3. Как проводят санитарную обработку транспорта и тары?

4. Как оценивают санитарное состояние продуктов при приемке?    

5. Какие санитарные требования предъявляют к хранению пищевых продуктов?

6. Каковы санитарные, требования к складским помещениям?

7. Каковы условия и сроки хранения мясных полуфабрикатов, гастрономических товаров, молока и молочных продуктов, кондитерских изделий?

8. Какие продукты запрещается принимать в предприятиях общественного питания?

9. Как проверяется качество продуктов сомнительной свежести при

приемке продуктов?

10. Что такое "сертификат соответствия"?

11. Дайте определение понятий "партия товаров", "гигиенический сертификат"?

12. В каких случаях издается удостоверение качества?

13. Какие требования предъявляют к перевозке особо скоропортящейся продукции?

Л-1, стр.148-154; Л-4 стр.123

3.4. Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов, производству мучных кондитерских изделий и реализации готовой продукции.
Физиологическое, гигиеническое и эпидемиологическое значение кулинарной обработки пищевых продуктов.

Гигиенические требования к механической обработке мяса, птицы, субпродуктов и рыбы.

Дефростация мороженных продуктов. Санитарные требования к приготовлению фарша и изделий из него.

Гигиенические требования к механической обработке яиц, овощей, сыпучих продуктов.

Требования к приготовлению салатов и винегретов.

Санитарные требования к подготовки сырья для приготовления мучных кондитерских изделий.

Гигиенические требования к процессу замеса теста, разделке его, приготовлению крема, различных начинок, помады, шоколада, орехов.

Гигиенические требования к подготовке кондитерских листов, противней и форм.

Гигиеническое значение тепловой обработки. Санитарные правила приготовления студней, паштетов, заливных, омлетов, кулинарных изделий, жаренных во фритюре.

Санитарно-гигиенические правила производства кондитерских изделий с кремом.

Санитарные правила применения пищевых добавок (ароматизаторов, красителей и др.) при производстве кулинарных и кондитерских изделий.

Условия и сроки хранения готовой продукции. Особые требования к хранении и

реализации скоропортящихся мучных кондитерских изделий (с креном, творожной начинкой и т.д.).

Требования к реализации готовой лиши, обслуживанию посетителей, отпуску обедов на дом, доставке пиши в филиалы, буфеты.

Гигиеническая оценка качества готовой пиши, санитарно-бактериологическое

исследование качества готовых блюд и кулинарных изделий.

Санитарный контроль и оценка качества готовых мучных- кондитерских изделий.

Бракераж готовой пиши.

Практическое занятие

Выемка средней пробы для анализа.

Определение доброкачественности отдельных блюд, кулинарных и кондитерских изделий органолептическим методом. Документация.

Разбор данных санитарно-бактериологических анализов отдельных пищевых продуктов, блюд, кулинарных изделий. 

Вопросы для самопроверки

1. Санитарные требования к первичной (механической) обработке мяса, птицы, рыбы, овощей, субпродуктов, зелени, грибов, круп.

2. Какова цель и задачи кулинарной обработки продуктов?

3. Каковы санитарные требования к приготовлению блюд, употребляемых в пищу без повторной тепловой обработки?

4. Каковы санитарные требования к применению ароматических и красящих веществ?

5. Каковы санитарные требования к приготовлению студня, фарша в предприятиях  общественного питания?

6. Каковы санитарные требования, предъявляемые к варке и жарке?

7. В чем заключается эпидемиологическое значение тепловой обработки продуктов?

8. Как проводится бракераж готовой пиши, выемка средней пробы для анализа?

9. Назовите признаки непригодности фритюрного жира.

10. Каковы цели взятия пробы средней пробы для анализа?

11. Как берётся проба на анализ 1 и 2 блюд и как оформляют документы?

12. Перечислите условия и сроки реализации готовой пищи в предприятиях

общественного питания.

13. Каков порядок выдачи гигиенических сертификатов на продукцию?

Л-1, стр.161-179; Л-4 стр. 123.

3.5. Личная гигиена работников общественного питания.
Значение личной гигиены работников общественного питания в профилактике кишечных инфекций, пищевых отравлений, гельминтозов.

Правила личной гигиены: уход за кожей тела, рук, ногтями, полостью рта. Санитарная одежда, правила пользования и хранения.

Санитарные требования к внешнему виду официанта, бармена, буфетчика, кондитера,  повара.

Требования к форменной одежде, наличие полного комплекта, последовательность одевания, правила ношения и хранения.

Медицинские осмотры и обследования. Их значение, сроки проведения, документация.

Личная медицинская книжка работника.

Заболевания и бактерионосительство, препятствующие допуску к работе на предприятиях   общественного питания.

Значение гигиенического обучения персонала и роль санитарного актива.

Здоровый образ жизни. Вредные привычки и их влияние на здоровье человека.

Вопросы для самопроверки

1. С какими заболеваниями не допускают к работе в общественном литании?

2. Как оформляют личные медицинские санитарные книжки работников общественного питания?

3. Каковы правила ухода за кожей тела, рук, ногтями, полостью рта?

4. Что такое бактерионосительство и почему оно служит препятствием к допуску к работе в общественном питании?

5. Каково отрицательное влияние курения и алкоголя на профессиональные качества поваров, кондитеров, официантов, барменов, буфетчиков?

6. Какие требования предъявляют к санитарной одежде?

берется проба на анализ I и П блюд и как оформляют документы?

3.6 Пищевые заболевания, гельминтозы, их профилактика.
Кишечнике инфекции. Источники и пути передачи, меры профилактики. Сальмонеллезы, причины возникновения и меры профилактики. Пищевые токсикоинфекции, вызываемые условно патогенной микрофлорой.

Причины возникновения, источники и пути заражения пищевых продуктов, мероприятия по их профилактике в общественном питании.

Понятие о зоонозных инфекциях, источники заражения, меры профилактики.

Причины возникновения и профилактика пищевых интоксикаций бактериальной природы: ботулизм, стафилококковые токсикозы. Пищевые митоксикозы: эрготизм, фузариоз, афлотоксикоз; причины возникновения, меры предупреждения.

Пищевые отравления немикробного происхождения, меры профилактики.

Глистные инвазии человека (гельминтозы). Характеристика возбудителей, заражение, меры профилактики.

Возможные пути попадания в пищевые продукты к воду ядохимикатов, нитратов, нитритов, солей тяжелых металлов, радиоактивных веществ; контроль за их содержанием в пищевых продуктах к воде.

Практическое занятие
Анализ материалов расследования пищевых отравлений, установление, причин.

Разработка мероприятий по ликвидации вспышек и профилактике пищевых отравлений.

Вопросы для самопроверки

1. Назовите источники и пути передачи кишечных инфекций.

2. Что такое токсикоинфекции и интоксикации?

3. Каковы причины возникновения и профилактика сальмонеллезов, ботулизма,

стафилококковых токсикозов?

4. Каковы симптомы, причины и источники отравлений грибковой природы?

5. Каковы симптомы, причины и источники отравлений грибами (строчки и бледная поганка), растениями (белена, красавка и др.), ядовитыми солями некоторых металлов, ядохимикатами и пищевыми- добавками?

6. Каковы источники заражения человека зоонозами?

7. Как происходит заражение человека гельминтозами? Каковы меры 'их

предупреждения?

8. Как следует правильно и быстро выводить соли тяжелых металлов, радиоактивные вещества из организма?

Л-1, стр.190-211 Л-2, стр. 167-170 Л-4 стр. 58-72.

3.7. Санитарно-пищевое законодательство
Цели и задачи санитарного надзора в области гигиены литания. Задачи текущего санитарного надзора в общественном литании. Гигиеническая экспертиза продуктов.

Санитарное законодательство.

Ведомственная санитарная служба. Общественный санитарный контроль, его роль в осуществлении санитарно-гигиенических требований на предприятиях общественного питания.

Вопросы для самопроверки

1. Каковы цели и задачи санитарного надзора в области гигиены питания?

2. Каковы задачи текущего санитарного надзора в общественном питании?

3. Как проводится гигиеническая (санитарная) экспертиза продуктов?

Л-1, стр.216-218; Л-2, стр.171, Л-4 стр. 141-143.

Методические указания
Контрольная работа выполняется или в тетради, или с помощью компьютерного набора, на обложке которой студент указывает фамилию, имя, отчество, шифр (номер личного дела), номер группы, название предмета, вариант, номер контрольной работы, домашний адрес.
Контрольная работа должна быть выполнена в установленные учебным графиком сроки и написана чернилами, грамотно, разборчиво, без сокращений слов, с полями для замечаний рецензента.

Приступая к выполнению контрольной работы, студент должен написать полностью вопрос, указать его номер.

Ответы на вопросы должны быть конкретными и полностью раскрывать их существо.

Необходимо творчески подходить к изложению изученного материала. Ответы должны содержать элементы анализа, сопровождаться конкретными примерами из практики работы предприятий общественного питания, учитывать специализацию, по которой

подготавливается специалист. При этом следует учитывать и использовать знания по смежным дисциплинам (технологии приготовления пищи, товароведению, технологическому оборудованию, организации производства).

Объём контрольной работы должен составлять 18 страниц ученической тетради или печатного текста.
В конце работы указывается перечень использованной литературы, ставиться дата выполнения работы и личная подпись. Необходимо оставить 1 -2 чистых листа для  рецензии преподавателя.

Выбор варианта контрольной работы.

Вариант контрольной работы определяется по прилагаемой таблице и перечню вопросов в зависимости от двух последних цифр номера личного дела (шифра) студента.

В таблице вариантов по горизонтали Б размещаются цифры от 0 до 9, каждая из которых являются последней цифрой шифра студента. По вертикале А размещаются цифры от 0 до 9, каждая из которых - предпоследняя цифра шифра.

Пересечения горизонтальной и вертикальной линий определяет клетку с вопросами варианта студента. Например, шифр студента имеет последние цифры 75. Пересечение 7-й строки по вертикали А и 5-го столбца по горизонтали Б определяет клетку варианта с вопросами № 9,11,30,39,50, будьте очень внимательным во избежание ошибок.
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Вопросы контрольной работы.

1. Цели и задачи науки микробиологии, физиологии питания, гигиены и санитарии, история развития науки.

2. Отличительные особенности основных групп микроорганизмов (сравните

строение, размножение и др. признаки).

3. Питание микроорганизмов. Понятие о тургорном давлении, плазмолизе и

плазмоптисе клетки. Типы питания микроорганизмов (аутотрофы и гетеротрофы).

4. Дыхание микроорганизмов. Аэробные и аэноэробные микроорганизмы. Роль

ферментов в жизнедеятельности микроорганизмов.

5. Влияние физических факторов (температуры, влажности среды, концентрации растворённых веществ, излучений) на развитие микроорганизмов. Использование различных физических факторов для повышения сохраняемости пищевых  продуктов.

6. Влияние химических факторов (реакции среды, химических веществ, в том числе антисептиков) на развитие микроорганизмов. Использование различных

химических факторов для повышения сохраняемости пищевых продуктов.

7. Влияние биологических факторов на развитие микроорганизмов. Антибиотики и итонциды, их воздействие на сохраняемость пищевых продуктов.

8. Типичные процессы брожения (спиртовое и молочнокислое), возбудители, условия брожения, использование. Роль маслянокислых бактерий в процессе порчи пищевых продуктов.

9. Понятие об окислительных процессах (уксуснокислое и лимоннокислое брожение). Роль гнилостных процессов в порче продуктов.

10. Патогенные микроорганизмы и пути их проникновения в организм человека и продукты. Защитные силы организма. Понятие о зоонозных инфекциях и мерах их предупреждения.

11. Микрофлора мяса, мясных продуктов, рыбы, колбасных изделий, стерилизованных баночных консервов. Пути попадания на них микроорганизмов, меры предупреждения.

12. Микрофлора молока и кисломолочных продуктов, сыров, яичных товаров. Пути  попадания на них микроорганизмов, меры предупреждения.

13. Микрофлора плодов и овощей. Условия, способствующие попаданию

микроорганизмов на плоды и овощи. Основные виды порчи, меры предупреждения  порчи плодов и овощей.

14. Строение органов пищеварения, сущность процессов пищеварения. Изменения пищевых веществ в ротовой полости, желудке, тонком и толстом кишечнике. Факторы, повышающие усвояемость пищи. Отрицательное влияние алкоголя и наркотических веществ на пищеварение.

15. Особенности переваривания белков, жиров, углеводов в желудочно-кишечном  тракте человека. Усвояемость белков, жиров, углеводов.

16. Белки, их физиологическая роль в жизнедеятельности человека. Заменимые и незаменимые аминокислоты. Новые источники биологически ценных белков и возможности использования их в общественном питании.

17. Состав и свойства жиров. Жироподобные вещества. Роль насыщенных и

ненасыщенных жирных кислот. Рекомендуемые нормы содержания жиров в

суточном рационе. Избыток и недостаток жиров в питании. Источники

поступления жиров в организм человека. Перегретые жиры.

18. Углеводы, их физиологическая роль в жизнедеятельности человека. Влияние избытка и недостатка углеводов в пищевом рационе на организм. Нервная и эндокринная регуляция углеводного обмена. Источники поступления углеводов в организм человека.

19. Значение витаминов в жизнедеятельности организма. Понятие об авитаминозах, гипо - и гипервитаминозах. Потребность в витаминах. Витаминизация готовой пищи и продуктов массового потребления.

20. Значение водорастворимых витаминов (С, РР, В1,В2, В6, В12) для организма. Источники поступления витаминов в организм человека и потребность в них.

21. Значение жирорастворимых витаминов (А, Д, Е, К) для организма. Источники поступления витаминов в организм человека и потребность в них.

22. Минеральные вещества, их роль в обеспечении нормальной жизнедеятельности. Связь минерального и водного обмена в организме.

23. Понятие об обмене веществ и энергетическом балансе. Зависимость энергозатрат и норм питания от профессиональных и возрастных признаков. Энергетическая ценность белков, жиров, углеводов.

24. Понятие о рациональном сбалансированном питании. Основные принципы

построения пищевых рационов. Принципы нормирования основных веществ пищи, энергетическая ценность рационов в зависимости от пола, возраста, профессии.

Режим питания.

25. Питание детей и подростков. Особенности питания лиц пожилого возраста, лиц умственного труда и студентов.

26. Питание детей и подростков. Особенности детского организма. Значение пищевых веществ в питании детей и подростков. Потребность и сбалансированность пищевых веществ в питании детей дошкольного возраста, школьников, учащихся ПТУ.

27. Значение диетического лечебного питания для лечения и профилактики

хронических заболеваний. Основные цели и задачи лечебного питания. Виды

щажений, их характеристика.

28. Характеристика и особенности диет 1 и 2.

29. Характеристика и особенности диет 6,7

30. Характеристика и особенности диет 9, II, 15.

31. Лечебно-профилактическое питание как фактор зашиты от вредных воздействием на организм человека, цель и задачи. Характеристика основных рационов ЖК 1,2,3,4,5.

32. Физические, химические свойства, вредные примеси и микрофлора воздуха в производственных помещениях предприятиях общественного питания. Причины загрязнения.

33. Санитарно-гигиенические требования к вентиляции и отоплению предприятий общественного питания.

34. Санитарно-гигиенические требования к освещению производственных помещений предприятий общественного питания.

35. Гигиеническое и эпидемиологическое значение почвы. Микро-флора почвы.

Выживаемость патогенных микроорганизмов. Способность почвы к самоочищению.

36. Гигиеническое и эпидемиологическое значение воды. Микрофлора воды.

Источники водоснабжения, способы очистки и дезинфекции воды. Оценка качества воды. Требования к водоснабжению предприятий общественного питания.

37. Санитарные требования к содержанию территории и помещений предприятий общественного питания. Способы дезинфекции. Методы и средства дезинсекции и дератизации. Гигиенические требования к устройству канализации. Сбор и вывоз мусора, пищевых отходов.

38. Требования к размещению предприятий общественного питания, генеральному плану участка. Гигиенические требования к планировке, устройству помещений предприятия; к освещению помещений.

39. Гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде. Требования к материалам для их изготовления. Санитарные требования к мытью и обеззараживанию оборудования, инвентаря и посуды. Бактериологический

контроль вымытой посуды на предприятиях общественного питания.

Гигиенические требования к подготовке кондитерских листов, противней, форм.

40. Санитарные требования, предъявляемые к транспорту для перевозки продуктов и таре. Санитарная оценка качества Продуктов, поступающих в предприятия.

Условия хранения и сроки реализации скоропортящихся и особо скоропортящихся продуктов. Требования к хранению, перевозке и реализации скоропортящихся мучных, кондитерских изделий. Оформление документов.

41. Санитарные требования, предъявляемые к механической обработке мяса, рыбы, птицы, субпродуктов, овощей, яиц, зелени, грибов, сыпучих продуктов.

Санитарные требования к приготовлению фарша и изделий из него; салатов,

винегретов.

42. Физиологическое и гигиеническое значение тепловой обработки пищевых

продуктов. Гигиеническая оценка качества готовой пиши, санитар но-

бактериологическое исследование качества бытовых блюд и кулинарных изделий.

Санитарный контроль и оценка качества готовых мучных кондитерских изделий.

43. Санитарные требования к приготовлению студней, паштетов, заливных, омлетов и изделий, жаренных во фритюре. Сроки хранения и реализации.

44. Санитарные требования к подготовке сырья и процессам приготовления мучных кондитерских изделий. Санитарные правила производства' кремовых кондитерских изделий; применения пищевых добавок (ароматизаторов, красителей) при производстве кулинарных и кондитерских изделий.

45. Условия и сроки хранения готовой пиши. Санитарные требования к реализации готовой пиши, обслуживанию посетителей, отпуску обедов на дом, доставке пищи в филиалы и буфеты. Бракераж готовой пиши. Санитарный контроль и оценка качества готовых мучных кондитерских изделий.

46. Роль личной гигиены и здорового образа жизни работников предприятий

общественного питания в профилактике кишечных инфекций, пищевых

отравлений, гельмитозов. Значение медицинских осмотров и обследований, сроки проведения. Личная медицинская книжка работника. Санитарные требования к внешнему виду официанта, бармена, буфетчика, кондитера, повара; требования к санитарной и форменной одежде.

47. Кишечные инфекции: источники, пути заражения пищевых продуктов патогенной микрофлорой, меры профилактики. Сальмонеллезы; причины возникновения, меры профилактики. Понятие о зоонозных инфекциях, источники заражения, меры профилактики.

48. Причины возникновения и профилактика пищевых интоксикаций бактериальной природы: ботулизма, стафилококковых токсикозов,

49. Пищевые отравления немикробного происхождения, меры профилактики.

Глистные инвазии человека (гельминтозы). Характеристика возбудителей,

заражение. Меры профилактики.

50. Цели и задачи санитарного надзора в области гигиены питания. Задачи текущего и предупредительного саннадзора. Ведомственная, санитарная служба.

Общественный санитарный контроль.

Гигиеническая экспертиза продуктов. Санитарное законодательство.

Таблица вариантов.

	         Б

А
	Последняя цифра шифра

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	0
	10
	9
	8
	7
	6
	5
	4
	3
	2
	1

	
	19
	18
	17
	16
	15
	14
	13
	12
	11
	20

	
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29
	30

	
	40
	38
	37
	36
	35
	34
	33
	32
	31
	39

	
	41
	42
	43
	44
	45
	46
	47
	48
	50
	49

	1
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10

	
	20
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	17
	18
	19

	
	30
	21
	22
	23
	24
	25
	26
	27
	28
	29

	
	40
	33
	34
	37
	38
	36
	35
	32
	39
	31

	
	50
	41
	42
	43
	48
	47
	46
	45
	49
	44

	2
	10
	1
	3
	5
	7
	9
	8
	6
	4
	2

	
	19
	17
	15
	13
	11
	12
	14
	16
	20
	18

	
	29
	21
	23
	25
	27
	28
	26
	24
	22
	30

	
	39
	31
	32
	35
	36
	38
	37
	34
	40
	33

	
	49
	44
	45
	46
	47
	50
	43
	42
	41
	48

	3
	2
	1
	3
	5
	7
	9
	10
	4
	6
	8

	
	20
	11
	12
	13
	14
	15
	16
	18
	19
	17

	
	21
	28
	27
	26
	25
	24
	23
	22
	30
	29

	
	40
	31
	39
	32
	37
	36
	33
	35
	34
	38

	
	50
	44
	45
	43
	46
	42
	47
	48
	41
	49

	4
	8
	10
	9
	7
	6
	5
	4
	3
	2
	1

	
	17
	16
	15
	13
	12
	11
	18
	19
	20
	14

	
	29
	21
	24
	25
	28
	26
	30
	23
	22
	27

	
	38
	33
	35
	40
	36
	37
	39
	32
	31
	34

	
	49
	42
	43
	47
	50
	48
	46
	44
	45
	41

	5
	1
	2
	4
	3
	5
	6
	8
	7
	9
	10

	
	14
	11
	12
	15
	13
	17
	19
	18
	20
	16

	
	27
	25
	23
	21
	22
	24
	28
	30
	29
	26

	
	34
	31
	32
	37
	38
	40
	39
	36
	35
	33

	
	41
	43
	45
	44
	46
	47
	50
	49
	48
	42

	6
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	1

	
	16
	15
	14
	13
	12
	11
	17
	18
	20
	19

	
	26
	25
	27
	30
	21
	23
	22
	29
	24
	28

	
	33
	34
	36
	39
	40
	38
	37
	35
	32
	31

	
	42
	41
	44
	45
	50
	49
	48
	47
	46
	43

	7
	1
	2
	6
	7
	8
	9
	5
	4
	3
	10

	
	19
	20
	18
	16
	15
	11
	12
	13
	14
	17

	
	28
	21
	23
	24
	27
	30
	29
	26
	25
	22

	
	31
	32
	36
	37
	40
	39
	38
	35
	34
	33

	
	48
	44
	42
	45
	46
	50
	49
	43
	47
	41

	8
	6
	5
	2
	10
	1
	3
	4
	7
	8
	9

	
	17
	16
	15
	14
	13
	12
	11
	18
	19
	20

	
	22
	21
	24
	26
	27
	29
	28
	23
	30
	25

	
	33
	32
	34
	35
	40
	38
	39
	37
	36
	31

	
	41
	43
	44
	48
	49
	50
	47
	46
	45
	42

	9
	9
	10
	1
	7
	6
	5
	4
	3
	2
	8

	
	20
	14
	15
	16
	17
	18
	13
	12
	11
	19

	
	25
	21
	24
	27
	26
	28
	29
	23
	22
	30

	
	31
	34
	35
	40
	39
	38
	37
	33
	32
	36

	
	42
	43
	41
	45
	46
	49
	50
	48
	47
	44


PAGE  
2

