Вопросы к экзамену по дисциплине ОП. 01 « Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»
специальности 19.02.10 «Технология продукции общественного питания»




















1. Классификация и характеристика основных групп микроорганизмов, особенности их строения, размножения, принципы систематики.
2. Значение процессов, вызываемых микроорганизмами в природе, при производстве и хранении пищевых продуктов.
3.Опишите химический состав микробной клетки.
4. Устройство микроскопа и правила работы с ним. Микроскопирование микробиологических препаратов в лабораторных условиях.
5. Обмен веществ в микробной клетке.
6. Питание микроорганизмов: сущность, назначение; понятие. Классификация микроорганизмов по типу питания.
7. Дыхание микроорганизмов: понятие, назначение. Классификация микроорганизмов по типу дыхания.
8.Сущность брожения, характеристика микроорганизмов – возбудителей, конечные продукты брожения, влияние условий на интенсивность брожения.
9. Использование брожения при производстве продукции пищевой промышленности и общественного питания.
10. Аэробные окислительные процессы, понятие, использование этих процессов для получения пищевых кислот.
11. Гниение: сущность, характеристика микроорганизмов – возбудителей, образующиеся при гниении вещества. Опишите роль гнилостных микроорганизмов в природе, в процессах порчи пищевых продуктов
12. Факторы, влияющие на микроорганизмы: физические, химические, биологические. Опишите влияние температуры, влажности, рН-среды, концентрации среды, излучения на микроорганизмы.
13. Антисептики, возможности их практического использования для дезинфекции и для консервирования пищевых продуктов.
14. Влияние биологических факторов на микроорганизмы (симбиоз, метабиоз, синергизм, антагонизм).
15. Микроорганизмы - продуценты антибиотических веществ, приведите примеры.
16. Микрофлора почвы, состав, типичные микроорганизмы, выживаемость патогенных микроорганизмов в почве.
17. Микрофлора воды, состав, методы очистки и обеззараживания природной воды.
18. Микрофлора воздуха, происхождение, состав, особенность микрофлоры воздуха в предприятиях общественного питания.
19.Микрофлора пищевых продуктов, состав, источники и факторы обсемененности продуктов, виды микробиологической порчи продуктов разных групп.
20. Микробиологический контроль на предприятиях общественного питания как средство предупреждения пищевых заболеваний.
21. Понятие патогенные микроорганизмы. Понятие инфекция, ее виды. Пути проникновения патогенных микроорганизмов в организм человека. Привести примеры инфекционных заболеваний.
22.Пищевые инфекционные заболевания: классификация, краткая характеристика возбудителей, их устойчивость во внешней среде, источники и пути заражения, особенности профилактики.
23. Зоонозы классификация, краткая характеристика возбудителей, их устойчивость во внешней среде, источники и пути заражения, особенности профилактики.
24.Сальмонеллез, причины возникновения и меры профилактики, кулинарная продукция, представляющая наибольшую опасность.
25. Пищевые отравления микробного происхождения, классификация, причины их возникновения, меры профилактики.
26. Пищевые отравления немикробного происхождения, классификация, их профилактика.
27. Гельминтозы: характеристика гельминтов, способы заражения, меры профилактики.
28. Меры профилактики по предотвращению пищевых и зоонозных инфекций, гельминтозов.
29. Микрофлора пищевых продуктов однородных групп: охарактеризуйте микрофлору мясных, жировых, рыбных, молочных, яичных продуктов)..
30.Микрофлора пищевых продуктов однородных групп: охарактеризуйте микрофлору плодовоовощных и зерномучных продуктов.
31.Микрофлора пищевых продуктов однородных групп: охарактеризуйте микрофлору баночных плодоовощных, мясных и рыбных консервов.
32. Понятие гигиена и санитария. Личная и производственная гигиена (требования к внешнему виду, рукам и санитарной одежде работников ПОП, порядок надевания спец. одежды).
33. Санитарные требования к территории предприятия общественного питания.
34. Гигиена воздуха (физические свойства, химический состав, микробное загрязнение).
35. Условия создания благоприятной воздушной среды на предприятиях общественного питания.
36. Санитарные требования к отоплению, вентиляции и кондиционированию воздуха.
37. Гигиена водоснабжения: источники, способы очистки и дезинфекции воды.
38.Санитарные требования к устройству канализации, сбору и вывозу пищевых отходов и мусора.
39. Санитарно- гигиенические требования к устройству, планировке, размерам, отделке производственных, торговых, административно-бытовых помещений.
40. Гигиенические требования к материалам, применяемым для изготовления оборудования, инвентаря, посуды, тары.
41. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря и посуды.
42. Гигиенические требования к содержанию рабочих мест производственного и обслуживающего персонала, уборке помещений.
43. Понятие дезинфекция. Перечислите способы и методы дезинфекции. Назовите основные дезинфицирующие средства.
44. Дезинсекция и дератизация: понятие, средства, профилактические и истребительные меры.
45. Санитарные требования к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования.
46.Моющие средства: классификация, характеристика, санитарные правила использования при машинном и ручном способах мытья посуды.
47. Экспресс-контроль качества мытья посуды.
48. Санитарно-бактериологический контроль качества уборки и дезинфекции, санитарной обработки посуды, инвентаря.
49.Санитарные требования к транспорту для перевозки продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции.
50. Санитарные требования к условиям перевозки особо скоропортящихся продуктов.
51. Санитарные требования к приемке продовольственного сырья и продуктов питания, сопроводительные документы, удостоверяющие их качество и безопасность.
52. Санитарно-гигиенические требования к складским помещениям (требования к проектированию, температуре, вентиляции, освещению).
53.Санитарно - гигиенические требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного сырья.
54. Санитарные требования к приготовлению рубленых изделий, холодных блюд, омлетов и других изделий повышенного эпидемиологического риска.
55. Санитарно-гигиенические требования к выработке кондитерских изделий: к процессам подготовки сырья, приготовления теста, начинок, кремов, отделочных полуфабрикатов, к выпечке и отделке готовых изделий.
56. Санитарные требования к хранению и реализации оставшейся кулинарной продукции, блюда и изделия, запрещенные для реализации на следующий день.
57. Санитарные требования к контролю качества готовой продукции, бактериологический контроль качества.
58.Санитарные требования к процессам обслуживания посетителей и оказания различных видов услуг.
59. Санитарное законодательство. Основные законодательные и нормативные акты, регламентирующие вопросы санитарии, гигиены, охраны окружающей среды.
60. Понятие государственный и ведомственный санитарный надзор. Цели и задачи санитарного надзора.
Вопросы на решение производственных ситуаций
1. Опишите порядок приготовления 10 %-го осветленный раствор хлорной извести.
2. Какой раствор используют для дезинфицирования рук, столовой посуды, оборудования, помещений.
3. Опишите процедуру взятия смывов с рук работников общественного питания.
4. Разрешите ситуацию: Повар должен был приготовить холодное блюдо с рыбными консервами в масле. Банка с консервами оказалась деформированная и немного вздутая. Содержимое банки при осмотре нареканий не вызывало: цвет, запах и консистенция консервов не изменились. Однако повар решил не использовать консервы для приготовления блюда. Прав ли повар? Ответ поясните
5. Оцените санитарную безопасность продукции предприятия, если: Предприятие находится в полуподвале отдельно стоящего здания. Здание новое, пока не подключено к коммуникациям, поэтому ПОП работает на привозной воде. Криминогенная обстановка в районе новостройки тревожная, ПОП охраняет служебная собака, которая ест и спит в помещении кухни.
6. Разрешите ситуацию: Повар отказался принимать на производство мясо, посчитав его испорченным. Перечислите признаки порчи мяса, которые повар мог принять во внимание.
7. Разрешите ситуацию: Повар отказался принимать на производство рыбу, посчитав её испорченной. Объясните, какие признаки порчи рыбы повар мог принять во внимание.
8. Разрешите ситуацию: Для приготовления холодных закусок повар столовой взял укроп и петрушку. Чтобы предотвратить возможные пищевые заболевания, он несколько раз опустил зелень в крутой кипяток. Однако в результате зелень потеряла вкусовые качества и товарный вид. Предложите верный способ обработки зелени.
9. Опишите правила обработки яиц на предприятии общественного питания.
10. Опишите санитарное исследование смыва с поверхности оборудования на предприятии общественного питания.
11. Опишите правила мытья столовой посуды.
12. Оцените санитарную безопасность продукции предприятия, если: предприятие находится в бывшей квартире на 1 этаже жилого дома. Изменение коммуникационных систем при переводе помещения из жилого в
нежилое не проводилось. Также для экономии работники трудятся в личной одежде. Работники имеют на руках оформленные ЛМК, где последняя дата прохождения ФЛГ – 14.12.17.
13. Разрешите ситуацию: Работник общественного питания (повар) пришел на работу с гнойничковыми язвами на руках. Работник имеет личную санитарную книжку, пройденную в текущем году. Однако медицинский работник не допустил данного сотрудника до работы. Прав ли медицинский работник? Объясните причины.
14. Разрешите ситуацию: При приготовлении полуфабрикатов из фарша, остатки фарша оставили хранить в холодильнике с готовой продукцией на двое суток. В чем допущены ошибки.
15. Разрешите ситуацию: При приемке мясных туш повар не обнаружил на туше клейма о ветеринарно-санитарной экспертизе. Возможно ли использование такого мяса в общественном питании? Объясните почему?
16. Разрешите ситуацию: Для приготовления омлета повар использует яичный меланж. Объясните возможность использования яичного меланжа для приготовления кулинарных блюд.
17. Разрешите ситуацию: На предприятие общественного питания на должность повара принят новый сотрудник девушка, имеет личную санитарную книжку, на при внешнем осмотре гнойничковых заболеваний не обнаружено, на руках имеет длинные ухоженные ногти с маникюром и украшения. Возможно ли допускать такого сотрудника к работе? Свой ответ обоснуйте.
18. Разрешите ситуацию: На предприятие общественного питания принят новый сотрудник, который еще не успел приобрести специальную одежду, поэтому к работе приступил в личной одежде. Правильно ли поступил работодатель, допустив нового сотрудника к работе? Свой ответ обоснуйте.
Опишите специальную одежду работников общественного питания.
19. Охарактеризовать медицинский контроль персонала предприятий общественного питания (личная медицинская книжка, заболевания, препятствующие работе на предприятиях общественного питания, сроки проведения медицинского обследования).
20. Разрешите ситуацию: Непроданный борщ после сделанной обязательной отметки охладили до +4 и оставили в холодильнике на 24 часа. Внешний вид блюда не вызывал нареканий, поэтому вчерашний борщ без дегустации смешали со свежеприготовленным борщом и пустили в продажу. В чем ошибки повара?
[bookmark: _GoBack]
