Вопросы к экзамену по дисциплине «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена»

1.Физиология питания, санитария и гигиена. Цели, задачи, структура, связь с другими дисциплинами.
2. Значение питания в жизни человека.

3. Белки. Понятие, строение, физиологическая роль.

4. Жиры. Понятие, строение, физиологическая роль.
5. Углеводы. Понятие, строение, физиологическая роль.
6. Витамины. Классификация, физиологическая роль.

7. Минеральные вещества. Вода. Значение, суточная потребность.
8. Строение пищеварительной системы.

9. Пищеварение и усвояемость пищи.
10. Рациональное питания и физиологические основы его организации.
11.Возрастные особенности и нормы питания детей.

12.Возрастные особенности и нормы питания подростков.

13.Санитарные требования к кулинарной обработке блюд и режиму питания детей и подростков.
14.Диетическое и лечебно-профилактическое питание.
15. «Модные диеты» и их влияние на организм человека.
16. Альтернативные теории питания и их влияние на организм человека.

17. Характеристика бактерий и плесневых грибов. Процессы, вызываемые ими в природе.

18. Характеристика дрожжей и вирусов. Процессы, вызываемые ими в природе.

19. Физиология и микроорганизмов: химический состав, дыхание, питание.
20. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы: температура, влажность.

21. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы: концентрация веществ, излучения.

22. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы: реакция среды, биологические факторы, ядовитые вещества.

23. Спиртовое и пропионовокислое брожение, практическое значение.
24. Молочнокислое и уксусное брожение, практическое значение.

25. Маслянокислое и лимоннокислое брожение, практическое значение.

26. Гниение и его практическое значение.

27. Распространение микроорганизмов в природе, микрофлора почвы, воды.

28. Распространение микроорганизмов в природе, микрофлора воздуха, тела здорового человека.

29. Инфекционные заболевания – общая характеристика.

30. Острые кишечные инфекции и меры их предупреждения на поп.

31. Зоонозы и меры их предупреждения на поп.

32. Пищевые отравления бактериального происхождения и меры их предупреждения на поп.

33. Микотоксикозы и меры их предупреждения.

34. Пищевые отравления немикробного происхождения и меры их предупреждения на поп.

35. Глистные заболевания и меры их предупреждения на поп.

36. Микробиология мяса и мясных продуктов.
37. Микробиология рыбы и рыбных продуктов.
38. Микробиология молока и молочных продуктов.
39. Микробиология яиц и яичных продуктов.

40. Микробиология стерилизованных баночных консервов и жиров.

41. Микробиология плодов, овощей и зерновых продуктов.

42. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования к территории, планировке и устройству помещений.
43. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования к отделке помещений, водоснабжению, канализации.
44. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования отоплению, вентиляции и освещению.

45. Личная гигиена работников предприятия общественного питания.

46. Требования к санитарному содержанию поп. Дезинфекция, дезинсекция, дератизация.
47. Санитарно-эпидемиологические требования к транспорту и перевозке пищевых продуктов.
48. Санитарно-эпидемиологические требования к приемке и хранению пищевых продуктов.

49. Санитарно-эпидемиологические требования к складским помещениям.

50. Санитарно-эпидемиологические требования к механической кулинарной обработке продуктов.
51. Санитарно-эпидемиологические требования к тепловой обработке продуктов и процессу приготовления блюд. Варка и жарка продуктов.
52. Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению холодных и сладких блюд.

53. Санитарно-эпидемиологические требования к пищевым добавкам.
54.Санитарно-эпидемиологические требования к реализации готовой продукции.

55.Санитарно-эпидемиологические требования к обслуживанию потребителей.

56.Санитарный контроль качества готовой пищи.
57. Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению мучных кондитерских изделий.

58. Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению скоропортящихся мясных блюд и изделий.

59. Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению кондитерских кремовых изделий.

60. Правовые основы санитарии.
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Экзаменационные билеты

по дисциплинам «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве», «Физиология питания»
для специальности «Технология продукции общественного питания»
группы Т-9, Т-10, Т-11
на 2012-2013 учебный год.

Составил:                                                                                      О.В.Кузина.

Билет №1.

1. Физиология питания, санитария и гигиена. Цели, задачи, структура, связь с другими дисциплинами.
2.Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования к отделке помещений, водоснабжению, канализации.
3. Составьте меню завтрака (при 3-х разовом питании) для мужчины 35 лет работает хирургом, масса 95кг.
Билет №2

1. Значение питания в жизни человека.

2. Требования к санитарному содержанию поп. Дезинфекция, дезинсекция, дератизация.

3. Составьте меню обеда (при 3-х разовом питании) для мужчины 35 лет работает хирургом, масса 95кг.

Билет №3

1.Белки. Понятие, строение, физиологическая роль.

2. Микотоксикозы и меры их предупреждения.
3. Составьте меню ужина (при 3-х разовом питании) для мужчины 35 лет работает хирургом, масса 95кг.

Билет №4

1. Жиры. Понятие, строение, физиологическая роль.
2. Пищевые отравления немикробного происхождения и меры их предупреждения на поп.

3. Составьте для себя меню завтрака (при 3-х разовом питании).

Билет №5

1. Углеводы. Понятие, строение, физиологическая роль.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к транспорту и перевозке пищевых продуктов.

3. Составьте для себя меню обеда (при 3-х разовом питании).
Билет №6

1. Витамины. Классификация, физиологическая роль.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к приемке и хранению пищевых продуктов.

3. Составьте для себя меню ужина (при 3-х разовом питании).
Билет №7

1. Минеральные вещества. Вода. Значение, суточная потребность.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к пищевым добавкам.

3. Составьте меню завтрака (при 3-х разовом питании) для женщины 35 лет работает хирургом масса 60 кг.

Билет №8

1. Строение пищеварительной системы.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к механической кулинарной обработке продуктов.
3. Составьте меню обеда (при 3-х разовом питании) для женщины 35 лет работает хирургом масса 60 кг.
Билет №9

1. Пищеварение и усвояемость пищи.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к складским помещениям.

3. Составьте меню ужина (при 3-х разовом питании) для женщины 35 лет работает хирургом масса 60 кг.

Билет №10

1. Рациональное питания и физиологические основы его организации.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к реализации готовой продукции.

3. Составьте меню завтрака (при 3-х разовом питании) для женщины 45 лет работает упаковщицей масса 80 кг.

Билет №11

1. Возрастные особенности и нормы питания детей.

2.Санитарно-эпидемиологические требования к обслуживанию потребителей.

3. Составьте меню обеда (при 3-х разовом питании) для женщины 45 лет работает упаковщицей масса 80 кг.

Билет №12

1. Возрастные особенности и нормы питания подростков.

2.Санитарно-эпидемиологические требования к тепловой обработке продуктов и процессу приготовления блюд. Варка и жарка продуктов.
3. Составьте меню ужина (при 3-х разовом питании) для женщины 45 лет работает упаковщицей масса 80 кг.

Билет №13

1. Санитарные требования к кулинарной обработке блюд и режиму питания детей и подростков.

2. Санитарный контроль качества готовой пищи.

3. Составьте меню завтрака (при 3-х разовом питании) для мужчины 40 лет работает горнорабочим масса 90кг.

Билет №14

1. Диетическое и лечебно-профилактическое питание.

2. Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению холодных и сладких блюд.

3. Составьте меню обеда (при 3-х разовом питании) для мужчины 40 лет работает горнорабочим масса 90кг.
Билет №15

1. «Модные диеты» и их влияние на организм человека.
2.Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению скоропортящихся мясных блюд и изделий.

3. Составьте меню ужина (при 3-х разовом питании) для мужчины 40 лет работает горнорабочим масса 90кг.

Билет №16

1. Альтернативные теории питания и их влияние на организм человека.

2. Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению кондитерских кремовых изделий.

3. Составьте меню завтрака (при 3-х разовом питании) для мужчины 25 лет работает строителем масса 70кг.
Билет №17

1. Характеристика бактерий и плесневых грибов. Процессы, вызываемые ими в природе.

2. Глистные заболевания и меры их предупреждения на поп.

3. Составьте меню обеда (при 3-х разовом питании) для мужчины 25 лет работает строителем масса 70кг.
Билет №18

1. Характеристика дрожжей и вирусов. Процессы, вызываемые ими в природе.

2. Острые кишечные инфекции и меры их предупреждения на поп.

3. Составьте меню ужина (при 3-х разовом питании) для мужчины 25 лет работает строителем масса 70кг.
Билет №19

1. Физиология и микроорганизмов: химический состав, дыхание, питание.

2. Пищевые отравления бактериального происхождения и меры их предупреждения на поп.

3. Составьте меню завтрака (при 3-х разовом питании) для женщины 25 лет работает поваром масса 50кг.
Билет №20

1. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы: температура, влажность.

2. Зоонозы и меры их предупреждения на поп.

3. Составьте меню обеда (при 3-х разовом питании) для женщины 25 лет работает поваром масса 50кг.
Билет №21

1. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы: концентрация веществ, излучения.

2. Правовые основы санитарии.

3. Составьте меню ужина (при 3-х разовом питании) для женщины 25 лет работает поваром масса 50кг.
Билет №22
1. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы: реакция среды, биологические факторы, ядовитые вещества.

2. Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению мучных кондитерских изделий.

3. Составьте меню завтрака (при 3-х разовом питании) для женщины 25 лет работает поваром масса 50кг.
Билет №23

1. Спиртовое и пропионовокислое брожение, практическое значение.

2. Микробиология мяса и мясных продуктов.

3. Составьте меню обеда (при 3-х разовом питании) для женщины 25 лет работает поваром масса 50кг.

Билет №24

1. Молочнокислое и уксусное брожение, практическое значение.

2. Микробиология рыбы и рыбных продуктов.

3. Составьте меню обеда (при 3-х разовом питании) для женщины 25 лет работает поваром масса 50кг.

Билет №25

1. Маслянокислое и лимоннокислое брожение, практическое значение.

2. Микробиология молока и молочных продуктов.

3. Составьте меню завтрака (при 3-х разовом питании) для женщины 25 лет работает воспитателем масса 50кг.
Билет №26

1. Гниение и его практическое значение.

2. Микробиология яиц и яичных продуктов.

3. Составьте меню обеда (при 3-х разовом питании) для женщины 25 лет работает фитнес инструктором масса 50кг.

Билет №27

1. Распространение микроорганизмов в природе, микрофлора почвы, воды.

2. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования отоплению, вентиляции и освещению.

3. Составьте меню ужина (при 3-х разовом питании) для женщины 25 лет работает поваром масса 50кг.
Билет №28

1. Распространение микроорганизмов в природе, микрофлора воздуха, тела здорового человека.
2. Личная гигиена работников предприятия общественного питания.
3. Составьте меню завтрака (при 3-х разовом питании) для женщины 45 лет работает преподавателем масса 65кг.
Билет №29

1. Инфекционные заболевания – общая характеристика.

2. Микробиология стерилизованных баночных консервов и жиров.

3. Составьте меню обеда (при 3-х разовом питании) для женщины 45 лет работает преподавателем масса 65кг.

Билет №30

1. Острые кишечные инфекции и меры их предупреждения на поп.
2. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования к территории, планировке и устройству помещений.

3 Составьте меню ужина (при 3-х разовом питании) для женщины 45 лет работает преподавателем масса 65кг.
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Билет №1.

1. Основы микробиологии, санитарии и гигиены. Определение, объект изучения, значение.
2. Микотоксикозы (эрготизм, фузариотоксикозы, афлотоксикозы).
3. Меры предупреждения острых кишечных инфекций на поп.
____________________________________________________________________________
Билет №2

1. Физиология (состав, питание, дыхание) и морфология бактерий.
2. Пищевые отравления немикробного происхождения.
3. Меры предупреждения зоонозов на поп.
Билет №3

1. Физиология (состав, питание, дыхание) и морфология плесневых грибов и дрожжей.
2. Глистные заболевания (аскариды, бычий и свиной цепень, трихинеллы).
3. Меры предупреждения токсикоинфекций на поп.
___________________________________________________________________________
Билет №4

1. Физиология (состав, питание, дыхание) и морфология вирусов.
2. Глистные заболевания (широкий лентец, кошачья двуустка, эхинококк, острицы).
3. Меры предупреждения ботулизма на поп.

____________________________________________________________________________
Билет №5

1. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы: температура, влажность, свет.
2. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования к территории, планировке и устройству помещений.
3. Меры предупреждения стафилококкового отравления на поп.
_____________________________________________________________________________
Билет №6

1. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы: повышенная концентрация веществ, химические вещества, биологические факторы.
2. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования к отделке помещений, водоснабжению, канализации.

3. Меры предупреждения глистных заболеваний на поп.
_____________________________________________________________________________
Билет №7

1. Микрофлора почвы.
2. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования к отоплению, микроклимату, вентиляции и освещению.
3. Санитарный контроль качества готовой пищи.
____________________________________________________________________________
Билет №8

1. Микрофлора воды.
2. Личная гигиена работников ПОП.
3. Дезинфекция, дезинсекция, дератизация.
___________________________________________________________________________
Билет №9

1. Микрофлора воздуха.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к оборудованию.

3. Правовые основы санитарии.
Билет №10

1. Микрофлора тела человека.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к транспорту и перевозке пищевых продуктов.
3. Предупреждение производственного травматизма и оказание медицинской помощи пострадавшим.
__________________________________________________________________________
Билет №11

1. Влияние микроорганизмов на пищевые продукты: брожение, гниение.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к приемке и хранению пищевых продуктов.
3. Меры предупреждения острых кишечных инфекций на поп.
__________________________________________________________________________
Билет №12

1. Микробиология мяса.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к пищевым добавкам.
3. Меры предупреждения зоонозов на поп.
___________________________________________________________________________
Билет №13

1. Микробиология рыбы.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к механической кулинарной обработке продуктов.
3. Меры предупреждения токсикоинфекций на поп.
____________________________________________________________________________
Билет №14

1. Микробиология молока и молочных продуктов.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к инвентарю, инструментам.
3. Меры предупреждения ботулизма на поп.

____________________________________________________________________________
Билет №15

1. Микробиология пищевых жиров и баночных консервов.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к реализации готовой продукции.
3. Меры предупреждения стафилококкового отравления на поп.
___________________________________________________________________________
Билет №16

1. Микробиология яиц и яичных продуктов.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к посуде, таре.

3. Меры предупреждения глистных заболеваний на поп.
___________________________________________________________________________
Билет №17

1. Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки.
2. Санитарно-эпидемиологические требования к тепловой обработке продуктов и процессу приготовления блюд. Варка и жарка продуктов.
3. Санитарный контроль качества готовой пищи.
___________________________________________________________________________
Билет №18

1. Острые кишечные инфекции (дизентерия, брюшной тиф, холера).
2. Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению холодных и сладких блюд.
3. Дезинфекция, дезинсекция, дератизация.
Билет №19

1. Зоонозы (бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур).
2. Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению скоропортящихся мясных блюд и изделий.
3. Правовые основы санитарии.
___________________________________________________________________________
Билет №20

1. Пищевые отравления бактериального происхождения (пищевые токсикоинфекции, бактериальные токсикозы).
2. Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению мучных кондитерских кремовых изделий.
3. Предупреждение производственного травматизма и оказание медицинской помощи пострадавшим.
_________________________________________________________________
Билет №21
1. Физиология (состав, питание, дыхание) и морфология бактерий.

2. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования к отделке помещений, водоснабжению, канализации.
3. Предупреждение производственного травматизма и оказание медицинской помощи пострадавшим.
Билет №22

1. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы: повышенная концентрация веществ, химические вещества, биологические факторы.
2. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования к территории, планировке и устройству помещений.

3. Меры предупреждения стафилококкового отравления на поп.
___________________________________________________________________________
Билет №23

1. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы: температура, влажность, свет.

2. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования к отделке помещений, водоснабжению, канализации.
3. Меры предупреждения ботулизма на поп.
_____________________________________________________________________________
Билет №24

1. Микрофлора тела человека.
2. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования к отоплению, микроклимату, вентиляции и освещению.
3. Санитарный контроль качества готовой пищи.
_____________________________________________________________________________
Билет №25

1. Микрофлора воды.
2. Личная гигиена работников ПОП.
3. Меры предупреждения токсикоинфекций на поп.

__________________________________________________________________
Вопросы к экзамену по дисциплине «Микробиология, санитария и гигиена»

1. Основы микробиологии, санитарии и гигиены. Определение, объект изучения, значение.

2. Физиология (состав, питание, дыхание) и морфология бактерий.
3. Физиология (состав, питание, дыхание) и морфология плесневых грибов и дрожжей.

4. Физиология (состав, питание, дыхание) и морфология вирусов.

5. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы: температура, влажность, свет.
6. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы: повышенная концентрация веществ, химические вещества, биологические факторы.

7. Микрофлора почвы.

8. Микрофлора воды.

9. Микрофлора воздуха.

10. Микрофлора тела человека.

11. Влияние микроорганизмов на пищевые продукты: брожение, гниение.
12. Микробиология мяса.

13. Микробиология рыбы.

14. Микробиология молока и молочных продуктов.

15. Микробиология пищевых жиров и баночных консервов.

16. Микробиология яиц и яичных продуктов.

17. Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки.

18. Острые кишечные инфекции (дизентерия, брюшной тиф, холера).

19. Меры предупреждения острых кишечных инфекций на поп.

20. Зоонозы (бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур).

21. Меры предупреждения зоонозов на поп.

22. Пищевые отравления бактериального происхождения (пищевые токсикоинфекции, бактериальные токсикозы).
23. Меры предупреждения токсикоинфекций на поп.

24. Меры предупреждения ботулизма на поп.

25. Меры предупреждения стафилококкового отравления на поп.

26. Микотоксикозы (эрготизм, фузариотоксикозы, афлотоксикозы).

27. Пищевые отравления немикробного происхождения.

28. Глистные заболевания (аскариды, бычий и свиной цепень, трихинеллы).

29. Глистные заболевания (широкий лентец, кошачья двуустка, эхинококк, острицы).

30. Меры предупреждения глистных заболеваний на поп.

31. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования к территории, планировке и устройству помещений.

32. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования к отделке помещений, водоснабжению, канализации.
33. Требования к устройству предприятий общественного питания. Требования к отоплению, микроклимату, вентиляции и освещению.

34. Личная гигиена работников ПОП.
35. Санитарно-эпидемиологические требования к оборудованию.

36. Санитарно-эпидемиологические требования к транспорту и перевозке пищевых продуктов.

37. Санитарно-эпидемиологические требования к приемке и хранению пищевых продуктов.

38.  Санитарно-эпидемиологические требования к пищевым добавкам.

39.  Санитарно-эпидемиологические требования к механической кулинарной обработке продуктов.
40. Санитарно-эпидемиологические требования к инвентарю, инструментам.

41. Санитарно-эпидемиологические требования к реализации готовой продукции.

42. Санитарно-эпидемиологические требования к посуде, таре.

43.  Санитарно-эпидемиологические требования к тепловой обработке продуктов и процессу приготовления блюд. Варка и жарка продуктов.
44. Санитарный контроль качества готовой пищи.

45.  Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению холодных и сладких блюд.

46. Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению скоропортящихся мясных блюд и изделий.

47.  Санитарно-эпидемиологические требования к приготовлению мучных кондитерских кремовых изделий.

48. Дезинфекция, дезинсекция, дератизация.

49. Правовые основы санитарии.

50. Предупреждение производственного травматизма и оказание медицинской помощи пострадавшим.
Вопросы к экзамену по дисциплине «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена»

1.Физиология питания, санитария и гигиена. Цели, задачи, структура, связь с другими дисциплинами.

2.Значение питания в жизни человека.

3. Белки. Понятие, строение, физиологическая роль.

4. Жиры. Понятие, строение, физиологическая роль.
5. Углеводы. Понятие, строение, физиологическая роль.
6.Витамины. Классификация, физиологическая роль.

7.Минеральные вещества. Вода. Значение, суточная потребность.
8.Строение пищеварительной системы.

9.Пищеварение и усвояемость пищи.
10. Дезинфекция, дезинсекция, дератизация.

