Санитария и гигиена питания 
Вопросы к дифференцированному зачету
1.
Санитарное законодательство в области гигиены питания. Закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения».

2.Гигиенические требования к качеству молока и молочных продуктов. Эпидемиологическая роль молока. 
3.Государственная санитарно-эпидемиологическая служба России, ее структура, задачи. Предупредительный и текущий санитарный надзор в области гигиены питания.

4.Санитарная оценка качества яиц и яичных продуктов. Обработка яиц перед использованием. Роль яиц в распространении сальмонеллеза.
5.Гигиенические нормативы и контроль за качеством воды. Эпидемиологическое значение воды. Способы очистки и дезинфекции воды.

6.3оонозы, связанные с употреблением мяса и молока (туберкулез, бруцеллез, сибирская язва, ящур), распространение и профилактика.
7.Физико-химические показатели качества воды.
8.Классификация пищевых отравлений. Сравнительная характеристика токсикоинфекций, вызванных условно-патогенной группой микроорганизмов, сальмонеллез. Профилактика.
9.
Органолептические и бактериологические показатели качества воды. Кишечная палочка как санитарно-показательный микроорганизм
10.
Санитарно-гигиеническая оценка качества рыбы и рыбных продуктов. Гельминты, передающиеся с рыбой. Методы обеззараживания инвазированной личинками гельминтов рыбы.
11.Санитарные требования к устройству водоснабжения предприятий общественного питания.
12.Пищевые отравления немикробной природы (грибами, косточковыми, некоторыми видами рыб). Профилактика этих заболеваний.
13.
Физические и химические свойства воздуха, определяющие санитарную степень благополучия предприятия общественного питания. Газы и примеси, загрязняющие воздух.

14.
Гельминтозы. Общие представление, цикл развития, пути распространения, дегельминтизация и меры профилактики.
15.
Гигиенические требования к микроклимату различных групп помещений предприятия общественного питания
16.
Биогельминтозы, связанные с употреблением мяса и рыбы. Возбудители, цикл развития, способы обеззараживания, меры профилактики.

17.Гигиенические требования к устройству вентиляции на предприятиях общественного питания. Естественная и искусственная вентиляция.
18.Санитарная экспертиза качества пищевых продуктов.                   
19.Гигиенические требования к естественному освещению предприятий общественного питания.
20.Особоскоропортящиеся продукты. Условия, сроки хранения и реализации особо-скоропортящихся продуктов.
21.Гигиенические требования к искусственному освещению предприятий общественного питания.
22.Санитарно-гигиенические требования к показателям качества мяса и мясных продуктов. Заболевания, вызываемые употреблением инвазированного личинками гельминтов мяса животных. Методы гигиенической оценки такого мяса, способы обезвреживания.
23.Гигиена почвы. Причины и источники ее загрязнения. Санитарно-эпидемиологическая оценка почвы. Санитарно-гигиеническое значение самоочищения почвы аэробным и анаэробным путями.
24.Профилактические обследования персонала. Санитарная документация.

25.Гигиена отопления. Местная и центральная системы отопления. Теплоносители, нагревательные приборы: их конструкция и размещение.
26.Кишечные инфекции (дизентерия, брюшной тиф и паратифы, холера) и их профилактика. Отличительные признаки кишечных инфекций от пищевых отравлений микробной природы.
27.Гигиенические требования к территории и генеральному плану предприятия общественного питания. Санитарное благоустройство территории предприятия.
28.Пищевые токсикозы: ботулизм, стафилококковые микотоксикозы. Источники заражения пищевых продуктов возбудителями токсикозов. Благоприятные условия их жизнедеятельности и токсинообразования. Методы профилактики
29.Санитарные требования к планировке, устройству и содержанию производственных помещений предприятия общественного питания.
30.Гигиеническая оценка зерновых продуктов. Пороки и показатели безопасности хлеба. Микотоксикозы, передающиеся через зерновые продукты, их профилактика.
31.Санитарные требования к планировке, устройству и содержанию складских групп помещений.

32.Санитарная оценка круп, муки и бобовых.
33.Санитарные требования к планировке, устройству и содержанию административно-бытовых помещений.
34.Гигиеническая и эпидемиологическая характеристика овощей, фруктов, ягод. Оценка по содержанию нитратов. Технологические приемы, снижающие содержание нитратов в готовой продукции.
35.Гигиенические требования к помещениям для посетителей: вестибюль (гардероб, туалеты, умывальники), обеденный зал.
36.Гигиенические требования к пищевым добавкам и красителям.
37.Гигиенические требования к механическому оборудованию. Санитарная оценка посудомоечных машин разного типа.
38.Гигиена консервов и пресервов.
39.Гигиеническая характеристика теплового оборудования и основных способов нагрева.

40.Санитарные требования к транспорту, а также перевозке и разгрузке пищевых продуктов.
41.Гигиенические требования к холодильному оборудованию.

42.Условия приемки продуктов.
43.Санитарная характеристика немеханического оборудования. Рациональная расстановка оборудования на предприятиях общественного питания.

44.Раздельное хранение продуктов по видам при различном температурно-влажностном режиме. Товарное соседство.
45.Гигиенические требования к производственному инвентарю, посуде, таре. Его хранение и маркировка.

46.Санитарные требования, предъявляемые к механической обработке пищевых продуктов (рыбы, мяса, фаршевых изделий).
47.Гигиенические требования к материалам, используемым для изготовления столовой посуды, санитарная обработка использованной столовой посуды.

48.Основные виды термической обработки, их санитарно-гигиеническое значение и правила проведения.

49.Гигиенические требования к таре и упаковочным материалам.

50.Санитарные требования к приготовлению закусок (салатов, винегретов, студней, заливных блюд), предупреждение вторичного обсеменения.
51.Понятие о дезинфекции. Физические и химические способы дезинфекции.
52.Гигиенические требования к выработке кондитерских изделий с кремом.
53.Приготовление и хранение дезрастворов. Дезинфекция помещений предприятия общественного питания. Методы контроля качества уборки и дезинфекции.
54.Санитарные требования к приготовлению пирожков во фритюре.
55.Санитарные требования, предъявляемые к мытью кухонной посуды и инвентаря. Камера пищевых отходов.
56.Санитарно-гигиеническая оценка и контроль качества готовой пищи. Бракераж.
57.Бактериологические методы исследования общей микробной обсемененности и санитарно-показательных микроорганизмов.
58.Санитарно-гигиенические требования к выдаче обедов на дом.
59.Эпидемиологическая роль насекомых. Методы и средства дезинсекции на предприятиях общественного питания.

60.Санитарно-гигиенические требования к обслуживанию посетителей.
61.пидемиологическая роль грызунов. Методы и средства дератизации на предприятиях общественного питания.

62.Организация питания в лечебных и лечебно-профилактических учреждениях.
63.Санитарные требования к личной гигиене персонала и санитарной одежде.

64.Особенности организации питания в детских учреждениях.
