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Введение

Санитария и гигиена питания – одна из профилирующих дисциплин при подготовке специалистов в области общественного питания. Применение в практике общественного питания знаний по пищевой санитарии и гигиене питания позволяет сохранить и приумножить потенциал здоровья населения.

Дисциплина «Санитария и гигиена питания» в соответствии с Государственным образовательным стандартом высшего профессионального образования входит в блок общепрофессиональных дисциплин и изучается студентами 4-5 курсов факультета Технологического менеджмента обучающимися по специальности 260501.65 «Технология продуктов общественного питания».

Настоящая программа базируется на знаниях, полученных при изучении микробиологии, физиологии питания, технологии производства продуктов общественного питания и других базовых дисциплин.

Учебным планом по дисциплине «Санитария и гигиена питания» предусмотрены следующие виды учебных работ:
	Вид 
учебной работы
	Форма обучения

	
	очная
	Заочная полная (5 курс),

сокращенная (4 курс)

	
	полная

5 курс
	сокращенная

4 курс
	

	Общая трудоемкость
	90
	90
	90

	Аудиторные занятия
	48
	34
	14

	Лекции
	32
	17
	6

	Практические занятия
	24
	17
	8

	Контрольная работа
	-
	-
	*

	Самостоятельная работа
	34
	56
	76

	Реферат
	*
	*
	-

	Итоговый контроль
	экзамен
	экзамен
	экзамен


Цель и задачи дисциплины

Цель дисциплины подготовить специалиста общественного питания по вопросам санитарии и гигиены питания, сформировать гигиенический подход к решению вопросов проектирования, оборудования, содержания предприятий, технологии производства продукции общественного питания, профилактики инфекционных заболеваний и пищевых отравлений.

Студент должен знать: 

- основы санитарного законодательства, санитарные правила в области общественного питания;

- гигиенические нормативы и требования к факторам среды, к проектированию, благоустройству, содержанию предприятий общественного питания;

- санитарно-гигиенические требования к качеству, безопасности, кулинарной обработке, хранению и реализации продовольственного сырья и пищевых продуктов;

- эпидемиологическую роль пищи и продуктов питания, в возникновении пищевых инфекций, отравлений и гельминтозов;

- принципы профилактики пищевых отравлений, острых кишечных заболеваний и болезней алиментарного происхождения; 

- гигиену технологических процессов производства продуктов питания и условий труда работников пищевых объектов; 

- нормативно-техническую документацию на пищевые продукты, гигиенические показатели их качества и методы лабораторных исследований;

- санитарные требования к организации питания и обслуживанию посетителей.

Студент должен приобрести навыки:

- составления акта санитарно-гигиенического обследования пищевого предприятия;

- выявления санитарно-эпидемиологических факторов риска на предприятиях общественного питания и принятие мер по их устранению;

- составления протокола о нарушении санитарно-гигиенических и санитарно-противоэпидемических норм и правил;

- расследования вспышки пищевого отравления и составления акта расследования;

- гигиенической оценки качества пищевых продуктов;

- гигиенической оценки уровня санитарного содержания пищевого объекта;

-работы с документами санитарного законодательства и научной медицинской литературой.

Студент должен уметь:

- проводить гигиеническую экспертизу проектов предприятий общественного питания;

- контролировать соответствие устройства и содержания предприятий общественного питания действующим санитарно-гигиеническим и санитарно-противоэпидемическим правилам и нормам;

- контролировать соблюдение гигиенических и санитарно-противоэпидемических правил и норм при изготовлении, выпуске, хранении, транспортировке и реализации продуктов питания;

- контролировать соответствие используемого оборудования, инвентаря, тары, упаковочного материала, посуды действующим санитарно-гигиеническим и санитарно-противоэпидемическим правилам и нормам;

- оценивать результаты лабораторных и инструментальных исследований, владеть методикой забора материала и основными методами проведения исследований;

- проводить мероприятия по предупреждению пищевых отравлений, острых кишечных инфекционных заболеваний и болезней алиментарного происхождения;

- анализировать профессиональную заболеваемость работников предприятий общественного питания, организовывать и проводить мероприятия по оздоровлению условий труда, расследовать случаи пищевых отравлений, устанавливать причину их возникновения и осуществлять меры по их ликвидации и профилактике.
Государственные требования к обязательному минимуму содержания и уровню подготовки специалиста

Санитарный надзор и санитарное законодательство. Гигиеническая характеристика факторов внешней среды и требования к благоустройству предприятий питания. Гигиенические основы проектирования и строительства предприятий питания. Гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре, упаковочным материалам. Санитарные требования к содержанию предприятий питания. Личная гигиена и профилактическое медицинское обследование работников. Профилактика кишечных инфекций, пищевых отравлений, зоонозных инфекций и гельминтозов. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарные требования к транспортировке, приемке, хранению пищевых продуктов. Физиолого-гигиеническое и эпидемиологическое значение технологической обработки. Санитарные требования к проведению технологической обработки, получению продуктов специального питания и других блюд и изделий, представляющих эпидемиологическую опасность. Санитарные требования к качеству блюд, хранению и раздаче готовой пищи, обслуживанию посетителей. Гигиенические особенности организации питания различных групп населения.

Рабочая программа

Раздел 1. Введение

Тема 1.1. Гигиенические основы общественного питания. Санитарный надзор в области общественного питания

Предмет и задачи гигиены питания и пищевой санитарии. История развития гигиены как науки и гигиены питания как ее самостоятельного раздела. Роль отечественных и зарубежных ученых в развитии и становлении гигиены питания (Фойт, Рубнер, А.П.Доброславин, Ф.Ф.Эрисман, Г.В.Петровский, Г.В.Хлопин и др).

Санитарная служба страны, ее цели и задачи. Санитарное законодательство. Осуществление санитарного надзора в области питания. Предупредительный и текущий санитарный надзор за работой предприятий общественного питания. Государственная санитарная служба, ведомственный санитарный надзор, санитарно-ветеринарная служба, Государственная инспекция по качеству товаров: их роль и взаимодействие. Общественный контроль на предприятиях общественного питания.
Раздел 2. Гигиена предприятий общественного питания
Тема 2.1. Гигиеническая характеристика факторов внешней среды и требования к благоустройству предприятий общественного питания

Влияние окружающей среды на жизнедеятельность человека, его адаптационные возможности. Положительные и отрицательные стороны научно-технического прогресса. Экологическая обстановка в мире и в нашей стране. Охрана окружающей среды, роль социально-гигиенического прогнозирования. Основные задачи гигиены по предупреждению влияния негативных факторов среды на здоровье человека; государственные мероприятия и законодательные акты, регламентирующие решение этих задач.

Гигиена воздуха. Значение воздушной среды для здоровья и жизнедеятельности человека. Климат, микроклимат. Источники загрязнения воздушной среды. Состояние воздушной среды в закрытых помещениях.

Физические свойства воздуха. Метеорологические условия, их влияние на теплообмен организма человека. Теплообмен и его регуляция: теплопродукция и ее источники, теплоотдача и ее пути. Механизм теплорегуляции в условиях измененных параметров воздушной среды. Перегревание и переохлаждение в условиях предприятия общественного питания, их профилактика. Допустимые параметры микроклиматических условий в рабочей зоне производственных помещений предприятий общественного питания.

Химический состав воздуха, влияние его отклонений на жизнедеятельность организма. Источники загрязнения воздушной среды вредными примесями, наиболее распространенные загрязнители помещений предприятий общественного питания. Существующие нормативы на газообразные примеси в воздушной среде.

Источники органической и неорганической пыли, ее отрицательное воздействие на организм: механическое и как переносчика микроорганизмов. Нормируемое содержание пыли и микроорганизмов в воздухе закрытых помещений.

Гигиена воды. Роль воды в жизнедеятельности человека. Физиологическое, санитарно-гигиеническое и эпидемиологическое значение воды, ее токсикологическая безопасность. Источники загрязнения воды.

Гигиенические требования к качеству воды для питья и приготовления пищи: физические свойства, химический состав, бактериологические показатели. Жесткость воды и значение этого показателя.

Источники водоснабжения (воды поверхностные, подземные, атмосферные). Системы водоснабжения. Государственные мероприятия по охране водоисточников. Зона санитарной охраны. Основные методы улучшения качества воды и их характеристика. Гигиенические требования к водоснабжению предприятий общественного питания холодной и горячей водой. Организация местного водоснабжения, устройство шахтного колодца.

Гигиена почвы. Значение почвы в жизнедеятельности человека. Причины и источники ее загрязнения. Санитарно-эпидемиологическая оценка почвы: механические свойства, химические, бактериологические и радиометрические показатели загрязнения. Санитарно-гигиеническое значение самоочищения почвы аэробным и анаэробным путями. Очистка населенных мест от отходов и отбросов. Вывозная и сплавная системы удаления жидких отходов и отбросов.

Сбор и удаление твердых отбросов, их обезвреживание и утилизация. Гигиенические требования к очистке предприятий общественного питания, размещенных в канализованной и неканализованной местности от жидких и твердых отходов и отбросов. Обязательные объекты хозяйственного двора.

Гигиена освещения. Требования к освещению предприятий общественного питания, освещенность.

Естественное освещение - верхнее и боковое, ориентация световых проемов для различных групп помещений. Показатели и коэффициенты естественной освещенности, их величины для помещений предприятий общественного питания.

Искусственное освещение: общее, местное, аварийное. Источники света: лампы накаливания и люминесцентные, их сравнительная характеристика. Гигиеническое значение осветительной арматуры.

Гигиена отопления. Гигиенические требования к отоплению предприятий общественного питания. Местная и центральная системы отопления. Теплоносители, нагревательные приборы: их конструкция и размещение. Панельное (радиационное) отопление, его достоинства и недостатки.

Гигиена вентиляция. Источники загрязнения воздушной среды в помещениях предприятия общественного питания. Гигиенические требования к вентиляции. Естественная вентиляция, ее характеристик. Искусственная вентиляция: общеобменная, приточно-вытяжная и местные вентиляционные устройства, их характеристика. Кондиционирование. Кратность воздухообмена в различных помещениях предприятия общественного питания, скорость движения приточного потока и его оптимальная температура.

Тема 2.2. Гигиенические основы проектирования и строительства предприятий общественного питания

Классификация предприятий общественного питания. Гигиенические требования к проектированию и строительству предприятия в зависимости от его назначения. Согласование проектной документации с органами санитарного надзора и необходимый перечень документов. Заключение по проекту.

Гигиенические требования к выбору территории для строительства предприятия общественного питания. Генеральный план участка. Санитарно-защитная зона, санитарные разрывы с объектами - возможными источниками загрязнения. Гигиенические требования к почве: пористость, высота стояния грунтовых вод. Озеленение территории, организация подъездных путей, разгрузочных площадок, пешеходных дорожек. Хозяйственная зона предприятия и особенности ее организации в неканализованной местности.

Гигиенические требования к проектированию централизованных производств продуктов общественного питания.

Гигиенические требования к планировке основных групп помещений и взаимосвязь между ними, обеспечивающая поточность производства и исключение встречных и перекрещивающихся путей «чистых» и «грязных» процессов и потоков.

Помещения для посетителей. Гигиенические требования к планировке вестибюля и объектам, размещенным в нем (гардероб, туалеты, умывальники). Обеденный зал и гигиенические требования к нему в зависимости от формы обслуживания посетителей: внутренняя планировка, проходы, расположение раздаточной, расстановка мебели, удаление грязной посуды.

Гигиенические требования к группе складских помещений. Раздельное хранение продуктов по видам при различных температурно-влажностных режимах. Охлаждаемые камеры, их количество в зависимости от мощности предприятия. Неохлаждаемые кладовые. Хранение тары.

Гигиенически требования к производственным помещениям. Особенности планировки заготовочных цехов - овощного, мясного, рыбного. Доготовочные цехи, кондитерских цех. Моечные столовой и кухонной посуды. Охлаждаемая камера пищевых отходов.

Гигиенические требования к группе административно-бытовых помещений, их перечень, планировочное решение и рациональное размещение.

Гигиенические требования к строительным и отделочным материалам для предприятия общественного питания: низкие теплопроводность, гигроскопичность, звукопроводимость. Характеристика используемых материалов.

Тема 2.3. Гигиенические требования к технологическому оборудованию, инвентарю, посуде, таре, упаковочным материалам

Гигиенические требования к механическому оборудованию: безвредность материала, простота эксплуатации, доступность для санитарной обработки. Характеристика отдельных машин и механизмов, выполняющих определенные технологические операции.

Гигиеническая характеристика теплового оборудования и основных способов нагрева. Современное секционно-модульное оборудование и его санитарно-гигиеническое значение.

Гигиенические требования к холодильному оборудованию.

Санитарная характеристика немеханического оборудования: производственные столы, ванны, шкафы. Материалы, используемые для их изготовления.

Рациональная расстановка оборудования на предприятиях общественного питания.

Гигиенические требования к производственному инвентарю, его хранению и маркировке.

Гигиенические требования к посуде. Характеристика используемых материалов - металлы, стекло, керамика, фаянс, фарфор, полимеры.

Гигиенические требования к таре: металл, дерево, полимеры. Гигиенические требования к упаковочным материалам: бумага, целлофан, пергамент, фольга, стекло, ткань, полимеры.

Тема 2.4. Санитарные требования к содержанию предприятий питания 

Дезинфекция, способы и средства. Физический способ: механическая уборка, воздействие высоких температур, ультрафиолетового облучения. Химический способ: гигиенические требования к применяемым моющим, чистящим, дезинфицирующим средствам, сравнительная характеристика хлорсодержащих препаратов. Приготовление основного 10%-ного раствора хлорной извести.

Санитарные требования к содержанию территории: уборка, устройство мусоросборников и их регулярная очистка

Санитарные требования к содержанию помещения предприятия общественного питания: график уборки. Уборочный инвентарь, его хранение.

Санитарные требования к мытью и обеззараживанию посуды, оборудования, инвентаря. Механизированный и ручной способы мытья столовой посуды, используемые моющие средства и способы дезинфекции. Особенности мытья столовых приборов и стеклянной посуды.

Мытье и обеззараживание кухонной посуды, инвентаря, механического и холодильного оборудования.

Санитарные требования к содержанию предприятий, производящих продукцию общественного питания индустриальным методом.

Лабораторный контроль санитарного состояния предприятия общественного питания. Физико-химические методы оценки правильности использования моющих и дезинфицирующих средств (температура и концентрация моющих растворов, степень обезжиривания - по Балашову, наличие остаточного хлора - по иод-крахмальной реакции).

Бактериологические методы исследования общей микробной обсемененности и санитарно-показательных микроорганизмов. Правила взятия смывов с различных объектов. Оценка полученных результатов.

Дезинсекция на предприятиях общественного питания. Профилактические и истребительные мероприятия. Методы истребления: механический, физический, химический. Дезинсекционные препараты, их характеристика и основные требования к ним. Борьба с мухами, тараканами, рыжими домовыми муравьями.

Дератизация на предприятиях общественного питания: профилактические и истребительные мероприятия. Истребление грызунов: механический, химический методы; используемые препараты.
Раздел 3. Санитарно-эпидемиологические мероприятия

Тема 3.1. Личная гигиена и профилактическое медицинское обследование работников

Личная гигиена и профилактические обследования работников предприятий общественного питания. Заболевания, приводящие к отстранению от работы. Санитарная документация, ее заполнение и хранение. Значение соблюдения правил личной гигиены: чистота кожи тела и рук, уход за полостью рта. Санитарная одежда, ее использование и хранение. Профессиональный травматизм и профессиональные вредности в условиях предприятий общественного питания.

Тема 3.2. Санитарно-эпидемиологические мероприятия по профилактике кишечных инфекций, пищевых отравлений, гельминтозов 

Общее представление о профилактике распространения инфекционных заболеваний: кишечных инфекций (дизентерия, брюшной тиф и паратифы А и В, холера); зооантропонозов и зоонозов, связанных с употреблением мяса и молока (туберкулез, бруцеллез, сибирская язва, ящур и др.). Предупреждение пищевых отравлений и меры борьбы с ними. Классификация пищевых отравлений.

Микробные пищевые отравления: токсикоинфекции (вызванные условно-патогенными микроорганизмами), сальмонеллез, токсикозы (интоксикации - стафилококковые, ботулизм), микотоксикозы.

Пищевые отравления немикробной природы. Отравления ядовитыми грибами (бледная поганка, мухомор, сатанинский гриб, и др.) и их профилактика. Отравления условно - съедобными грибами, подвергнутыми не правильной кулинарной обработке (сморчки, валуи, волнушки, грузди и др.).

Отравления ядовитыми растениями (белена черная, дурман, вех ядовитый, болиголов пятнистый, аконит дикий, мордовник, чернокорень лекарственный, мак полевой, волчье лыко, олеандр, беладонна) и их профилактика.

Сорняковые токсикозы: гелиотропный токсикоз, триходесмотоксикоз, отравление плевелом опьяняющим. Распространенность, клинические проявления, профилактика.

Отравления горькими ядрами косточковых плодов: амигдалин персиков, абрикосов, вишни и др. Распространенность, клинические проявление, профилактика.

Отравления орешками бука (фагин), тунга, хлопчатника (госсипол), клещевины (рицинин), бобами фасоли (фазин). Распространенность, клинические проявления, профилактика.

Отравления ядовитыми тканями животных:икра и молока некоторых видов рыбы (маринка, севанская хромуля, усач, иглобрюхи и др.), некоторые железы внутренней секреции (надпочечники, поджелудочная железа и др.). Распространенность, клинические проявления, профилактика.

Отравления продуктами, ядовитыми при определенных условиях: соланином проросшего (зеленого) картофеля, печенью, икрой и молоками некоторых видов рыбы (налим, щука, окунь, скумбрия и др.), мидиями (митализм), медом (при сборе пчелами нектара с ядовитых растений). Распространенность и профилактика.

Отравления примесями химических веществ, попадающих в продукты из тары, оборудования, инвентаря, упаковочных материалов (цинк, медь, свинец, органические вещества) или за счет удобрений, пестицидов.
Ядохимикаты, классификация в зависимости от химического состава и целевого назначения. Санитарно-гигиенические требования к пестицидам.

Гельминтозы. Геогельминтозы (аскаридоз, трихоцефаллез) и контактные гельминтозы (энтеробиоз, гименолепидоз). Цикл развития гельминтов, пути распространения, дегельминтизация и меры профилактики. Биогельминтозы, связанные с употреблением мяса (тениидозы, трихинеллез, эхинококкоз) и рыбы (описторхоз и дифиллоботриоз). Возбудители, цикл развития, меры профилактики. Оценка продуктов, зараженных личиночной формой этих гельминтов, способы обеззараживания. 
Раздел 4. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов

Тема 4.1. Качество продуктов. Гигиеническая оценка отдельных групп продуктов

Качество продуктов, его показатели (полноценность и санэпидбезупречность), характеристика продуктов в зависимости от пригодности их к употреблению. Нормативные документы, их характеристика.
Гигиеническая экспертиза продуктов, ее этапы и методы исследования. Правила отбора проб и оформление документации. Составление заключения.

Продукты, устойчивые при хранении и особо скоропортящиеся. Санитарные нормы и правила, регламентирующие условия и сроки хранения особоскоропортящихся продуктов. СанПиНы.

Гигиеническая характеристика мяса и мясопродуктов, их значение в питании. Санитарно-гигиеническая экспертиза мяса, изменившего качество под влиянием нарушенных условий переработки, хранения, транспортировки.

Санитарная оценка мяса птиц.

Санитарная оценка колбасных изделий - вареных, полукопченых и копченых, нормируемые показатели содержания влаги, поваренной соли, нитратов. Признаки недоброкачественности колбасных изделий.

Санитарно-гигиеническая оценка рыбы и рыбопродуктов: рыбы живой, охлажденной, мороженной, соленой, копченой, вяленой, сушеной, балычных изделий и икры. Дефекты устранимые и неустранимые с гигиенических позиций.

Гигиена молока и молочных продуктов. Значение молока в питании детей и взрослых. Признаки доброкачественности молока в соответствии с ГОСТом. Нормируемые показатели жирности, кислотности, эпидемиологического благополучия. Пастеризация и стерилизация молока.
Кисломолочные продукты молочнокислого и смешанного брожения, режимы хранения, сроки реализации.

Гигиеническая характеристика сметаны, творога, сыров, брынзы, масла сливочного.

Санитарно-гигиеническая оценка молока сухого и сгущенного.
Санитарно-гигиеническая оценка яиц и яичных продуктов. Яйца столовые и диетические. Пороки яиц, делающие их условно-годными или непригодными для использования. Яйца водоплавающих птиц как возможный фактор возникновения сальмонеллезов. Гигиеническая оценка меланжа, яичного порошка, требования к их использованию.

Гигиена овощей, фруктов, ягод. Значение их в питании человека. Гигиеническая и эпидемиологическая характеристика плодово-овощной продукции. Причины невысокой стойкости при хранении. Оптимальные условия хранения. Проблема повышенного содержания нитратов в овощной продукции.

Гигиена зерна и зерномучных продуктов. Значение их в питании. Санитарная оценка зерна, требования к условиям его хранения. Поражения фитопатогенной микрофлорой и токсическими сорными примесями (куколь, горчак, вязель, софора и др.), а также амбарными вредителями и грызунами.

Санитарная оценка круп, муки и бобовых. Хлеб: нормируемые показатели влажности, пористости, кислотности. Пороки хлеба.

Гигиена консервов и пресервов. Показатели их качества. Условия хранения. Бомбаж «истинный» и «ложный», причины.

Гигиенические требования к пищевым добавкам и красителям.

Тема 4.2. Санитарные требования к транспортировке, приемке и хранению пищевых продуктов

Условия перевозки продуктов, требования к транспорту, его техническое и санитарное состояние. Перевозка скоропортящихся продуктов по видам. Доставка готовой продукции в буфеты, раздаточные.

Условия приемки продуктов, сопроводительная документация. Перечень продуктов, не принимаемых на предприятия общественного питания. Условия взвешивания продуктов, их органолептическая оценка.

Раздельное хранение продуктов по видам при различном температурно-влажностном режиме. Товарное соседство. Оптимальные сроки хранения основных групп продуктов, их рекомендуемые запасы. Условия и сроки хранения особоскоропортящихся продуктов.

Тема 4.3. Физиолого-гигиеническое и эпидемиологическое значение технологической обработки пищевого сырья

Физиолого-гигиеническое и эпидемиологическое значение технологической обработки пищевого сырья, санитарные требования к ее проведению.

Гигиенические требования к механической (первичной) обработке мяса, субпродуктов, птицы, рыбы, яиц, овощей, бобовых, сыпучих продуктов.

Особенности и санитарные условия размораживания продуктов, приготовления мясного и рыбного фарша.

Основные виды термической обработки, их физиологическое и санитарно-гигиеническое значение и правила проведения. Условия сохранения витаминной ценности. Санитарные требования к режиму термической обработки и методы контроля за ее эффективностью.

Санитарные требования к приготовлению рубленых изделий, холодных блюд (студней, паштетов, салатов и др.), блюд из яиц, творога, овощей и др., соусов, напитков. Санитарные требования к качеству фритюра для жарки. Санитарно-гигиенические требования к изготовлению крема и кремовых изделий.

Санитарные правила применения пищевых добавок.

Раздел 5. Санитарно-гигиенические требования к организации питания и обслуживанию посетителей

Тема 5.1. Санитарные требования к качеству, хранению, раздаче готовых блюд и обслуживанию посетителей

Бракераж: его этапы и последовательность проведения, бракеражный журнал. Регламентация условий и сроков хранения готовых блюд. Организация раздачи готовых блюд, их температура.

Хранение переходящих остатков пищи, документация.

Санитарно-гигиенические требования к выдаче обедов на дом.

Санитарно-гигиенические требования к обслуживанию посетителей.

Тема 5.2. Гигиенические особенности организации питания различных групп населения

Специфика гигиенических требований к общественному питанию на различных объектах в соответствии с их назначением.

Особенности организации питания в детских учреждениях: в дошкольных комбинатах, школах, расположенных в городской и сельской местности, местах летнего отдыха, в ПТУ.

Организация питания в лечебных и лечебно-профилактических учреждениях. Значение лечебного и диетического питания, особенности его организации. Питание в больницах, санаториях, профилакториях - централизованная и децентрализованная системы, их гигиеническая оценка. Санитарные требования к пищеблоку. Организация диетического питания в специальных столовых открытого типа или диетотделениях крупных предприятий общественного питания.

Организация лечебно-профилактического питания на промышленных предприятиях, связанных с токсическим влиянием отдельных технологических процессов на здоровье работающих. Рационы лечебно-профилактического питания, их характеристика; выдача молока, дополнительная витаминизация.

Организация питания в период сельхозработ. Питание сельскохозяйственных рабочих на постоянных и временных полевых станах (стационарные и передвижные пункты питания). Гигиенические требования к кухонной и столовой посуде, оборудованию, таре, инвентарю. Ассортимент блюд на полевых станах. Режим питания.
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Вопросы к экзамену

1. Санитарное законодательство в области гигиены питания. Закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения»

2. Государственная санитарно-эпидемиологическая служба России, ее структура, задачи. Предупредительный и текущий санитарный надзор в области гигиены питания.

3. Гигиенические нормативы и контроль за качеством воды. Эпидемиологическое значение воды. Способы очистки и дезинфекции воды.

4. Физико-химические показатели качества воды.

5. Органолептические и бактериологические показатели качества воды. Кишечная палочка как санитарно-показательный микроорганизм.

6. Санитарные требования к устройству водоснабжения предприятий общественного питания.

7. Физические и химические свойства воздуха, определяющие санитарную степень благополучия предприятия общественного питания. Газы и примеси, загрязняющие воздух.

8. Гигиенические требования к микроклимату различных групп помещений предприятия общественного питания.

9. Гигиенические требования к устройству вентиляции на предприятиях общественного питания. Естественная и искусственная вентиляция.

10. Гигиенические требования к естественному освещению предприятий общественного питания.

11. Гигиенические требования к искусственному освещению предприятий общественного питания.

12. Гигиена почвы. Причины и источники ее загрязнения. Санитарно-эпидемиологическая оценка почвы. Санитарно-гигиеническое значение самоочищения почвы аэробным и анаэробным путями. 

13. Гигиена отопления. Местная и центральная системы отопления. Теплоносители, нагревательные приборы: их конструкция и размещение. 

14. Гигиенические требования к территории и генеральному плану предприятия общественного питания. Санитарное благоустройство территории предприятия.

15. Санитарные требования к планировке, устройству и содержанию производственных помещений предприятия общественного питания.

16. Санитарные требования к планировке, устройству и содержанию складских групп помещений.

17. Санитарные требования к планировке, устройству и содержанию административно-бытовых помещений.

18. Гигиенические требования к помещениям для посетителей: вестибюль (гардероб, туалеты, умывальники), обеденный зал. 

19. Гигиенические требования к механическому оборудованию. Санитарная оценка посудомоечных машин разного типа.

20. Гигиеническая характеристика теплового оборудования и основных способов нагрева.

21. Гигиенические требования к холодильному оборудованию.

22. Санитарная характеристика немеханического оборудования. Рациональная расстановка оборудования на предприятиях общественного питания.

23. Гигиенические требования к производственному инвентарю, посуде, таре. Его хранение и маркировка. 

24. Гигиенические требования к материалам, используемым для изготовления столовой посуды, санитарная обработка использованной столовой посуды.

25. Гигиенические требования к таре и упаковочным материалам.

26. Понятие о дезинфекции. Физические и химические способы дезинфекции. 

27. Приготовление и хранение дезрастворов. Дезинфекция помещений предприятия общественного питания. Методы контроля качества уборки и дезинфекции.

28. Санитарные требования, предъявляемые к мытью кухонной посуды и инвентаря. Камера пищевых отходов.

29. Бактериологические методы исследования общей микробной обсемененности и санитарно-показательных микроорганизмов.

30. Эпидемиологическая роль насекомых. Методы и средства дезинсекции на предприятиях общественного питания.

31. Эпидемиологическая роль грызунов. Методы и средства дератизации на предприятиях общественного питания.

32. Санитарные требования к личной гигиене персонала и санитарной одежде.

33. Профилактические обследования персонала. Санитарная документация. 

34. Кишечные инфекции (дизентерия, брюшной тиф и паратифы, холера) и их профилактика. Отличительные признаки кишечных инфекций от пищевых отравлений микробной природы.

35. 3оонозы, связанные с употреблением мяса и молока (туберкулез, бруцеллез, сибирская язва, ящур), распространение и профилактика. 

36. Классификация пищевых отравлений. Сравнительная характеристика токсикоинфекций, вызванных условно-патогенной группой микроорганизмов, сальмонеллез. Профилактика.

37. Пищевые токсикозы: ботулизм, стафилококковые микотоксикозы. Источники заражения пищевых продуктов возбудителями токсикозов. Благоприятные условия их жизнедеятельности и токсинообразования. Методы профилактики.

38. Пищевые отравления немикробной природы (грибами, косточковыми, некоторыми видами рыб). Профилактика этих заболеваний
39. Гельминтозы. Общие представление, цикл развития, пути распространения, дегельминтизация и меры профилактики.

40. Биогельминтозы, связанные с употреблением мяса и рыбы. Возбудители, цикл развития, способы обеззараживания, меры профилактики.

41. Санитарная экспертиза качества пищевых продуктов.

42. Особоскоропортящиеся продукты. Условия, сроки хранения и реализации особо-скоропортящихся продуктов.

43. 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.

44. Гигиенические требования к качеству молока и молочных продуктов. Эпидемиологическая роль молока.

45. Санитарная оценка качества яиц и яичных продуктов. Обработка яиц перед использованием. Роль яиц в распространении сальмонеллеза.

46. Санитарно-гигиеническая оценка качества рыбы и рыбных продуктов. Гельминты, передающиеся с рыбой. Методы обеззараживания инвазированной личинками гельминтов рыбы.

47. Гигиеническая оценка зерновых продуктов. Пороки и показатели безопасности хлеба. Микотоксикозы, передающиеся через зерновые продукты, их профилактика.

48. Санитарная оценка круп, муки и бобовых.

49. Гигиеническая и эпидемиологическая характеристика овощей, фруктов, ягод. Оценка по содержанию нитратов. Технологические приемы, снижающие содержание нитратов в готовой продукции.

50. Гигиенические требования к пищевым добавкам и красителям.

51. Гигиена консервов и пресервов.

52. Санитарные требования к транспорту, а также перевозке и разгрузке пищевых продуктов.

53. Условия приемки продуктов.

54. Раздельное хранение продуктов по видам при различном температурно-влажностном режиме. Товарное соседство.

55. Санитарные требования, предъявляемые к механической обработке пищевых продуктов (рыбы, мяса, фаршевых изделий).

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

57. Санитарные требования к приготовлению закусок (салатов, винегретов, студней, заливных блюд), предупреждение вторичного обсеменения.
58. Гигиенические требования к выработке кондитерских изделий с кремом.

59. Санитарные требования к приготовлению пирожков во фритюре.

60. Санитарно-гигиеническая оценка и контроль качества готовой пищи. Бракераж.

61. Санитарно-гигиенические требования к выдаче обедов на дом. 

62. Санитарно-гигиенические требования к обслуживанию посетителей.

63. Организация питания в лечебных и лечебно-профилактических учреждениях.

64. Особенности организации питания в детских учреждениях.
Указания к выполнению контрольной работы

В соответствии с учебным планом по курсу «Санитария и гигиена» студенты заочной формы обучения должны выполнить контрольную работу.

К оформлению контрольной работы предъявляются следующие требования:

· контрольная работа выполняется в ученической тетради (не менее 12 листов), с пронумерованными страницами, разборчивым и аккуратным почерком;

· на первой странице контрольной работы указывается номер варианта и полная формулировка всех вопросов;

· для замечаний рецензента необходимо на каждой странице оставлять поля, а в конце тетради - лист для рецензии; 

· при ответе на вопросы работы необходимо приводить схемы, таблицы, гистограммы и др. иллюстративный материал; 

· недопустимы односложные ответы и рассуждения, не имеющие прямого отношения к вопросу;

· список литературы, использованной при выполнении работы, должен быть оформлен по ГОСТу, например, Рубина Е.А. Санитария и гигиена питания. - М.: Академия, 2005. - 288 с.

· на последней странице студент подписывает контрольную работу, указывает дату ее выполнения;

· в сроки, предусмотренные графиком, работа предоставляется в деканат для регистрации и рецензирования.

Зачтенная контрольная работа является допуском к сдаче экзамена.

Задания контрольной работы
Вариант 1

1. Санитарное законодательство в области гигиены питания. Закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения». Государственная санитарно-эпидемиологическая служба России, ее структура, задачи. Предупредительный и текущий санитарный надзор в области гигиены питания. Общественный контроль на предприятиях общественного питания.

2. Гигиена консервов и пресервов. Показатели их качества. Условия хранения. Бомбаж «истинный» и «ложный», причины.

3. Пищевые продукты и причины, вызывающие кишечные инфекции (дизентерия, брюшной тиф, холера, эпидемический гепатит, сальмонеллез). Санитарно-гигиенические правила, предупреждающие кишечные инфекции.

4. На ПОП после окончания работы остались нереализованными следующие блюда: борщ украинский, суп молочный, мясо заливное, блинчики с творогом, гуляш из говядины, рыба жареная. Какие блюда можно оставить на следующий день? Что с ними нужно сделать?

Вариант 2

1. Гигиенические требования к выбору территории для строительства предприятия общественного питания. Санитарно-защитная зона, санитарные разрывы с возможными источниками загрязнения. Озеленение территории, организация подъездных путей, разгрузочных площадок, и пешеходных дорожек. Хозяйственная зона предприятия и особенности ее организации. 

2. Условия приемки продуктов, сопроводительная документация. Перечень продуктов, не принимаемых на предприятия общественного питания. Условия взвешивания продуктов, их органолептическая оценка.

3. Микотоксикозы. Характеристика, причины возникновения, меры профилактики.

4. Какие из ниже перечисленных требований могут быть предъявлены к складским помещениям ПОП: должны располагаться единым блоком; могут быть проходными; должны иметь площадь не менее 4 м2; для контроля за физическими параметрами воздуха в каждой кладовой устанавливается термометр и психрометр; должны иметь единую систему вентиляции.

Вариант 3

1. Гигиенически требования к производственным помещениям. Особенности планировки заготовочных цехов - овощного, мясного, рыбного. Доготовочные цехи, кондитерских цех. 
2. Гигиена молока и молочных продуктов. Значение молока в питании детей и взрослых. Признаки доброкачественности молока в соответствии с ГОСТом. Нормируемые показатели жирности, кислотности, эпидемиологического благополучия. Пастеризация и стерилизация молока.

3. Пищевые продукты и причины, вызывающие зоонозные инфекции (бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур и др.). Санитарно - гигиенические правила, предупреждающие зоонозы.
4. Производилась разгрузка охлажденного мяса (полутушами): температура в рефрижераторе + 8ºС, мясо уложено на чистую подстилку и покрыто брезентом, грузчики в халатах защитного цвета. Какие требования были нарушены при разгрузке?

Вариант 4

1. Гигиенические требования к производственным помещениям. Моечные столовой и кухонной посуды. Охлаждаемая камера пищевых отходов.

2. Санитарно-гигиеническая оценка рыбы живой, охлажденной, мороженной, соленой, копченой, вяленой, сушеной, балычных изделий и икры. Дефекты этих продуктов, устранимые и неустранимые с гигиенических позиций.

3. Гельминтозы (аскаридоз, трихоцефалез). Общие представления. Цикл развития гельминтов, пути распространения, дегельминтизация и меры профилактики.

4. В месте водоразбора была взята проба питьевой воды для оценки ее доброкачественности по органолептическим и отдельным химическим показателям. Результаты лабораторного исследования: запах и вкус – 3 балла; цветность - 20°; водородный показатель, рН – 7; жесткость общая, мг/экв/л - 6,0; хлориды, мг/л -10; нитраты, мг/л - 1,0. Отвечает ли данная вода требованиям нормативной документации. Если нет, то по каким показателям. Какова причина загрязнения питьевой воды?

Вариант 5

1. Помещения для посетителей. Гигиенические требования к планировке вестибюля и объектам, размещенным в нем (гардероб, туалеты, умывальники). Обеденный зал и гигиенические требования к нему в зависимости от формы обслуживания посетителей: внутренняя планировка, проходы, расположение раздаточной, расстановка мебели, удаление грязной посуды.

2. Санитарно-гигиеническая оценка яиц и яичных продуктов. Яйца столовые и диетические. Пороки яиц, делающие их условно-годными или непригодными для использования. Яйца водоплавающих птиц как возможный фактор возникновения сальмонеллезов. Гигиеническая оценка меланжа, яичного порошка, требования к их использованию.

3. Пищевые отравления немикробного происхождения: отравление продуктами, ядовитыми по своей природе - грибами, ядрами косточковых плодов, сырой фасолью, некоторыми видами рыб.

4. Была исследована на доброкачественность питьевая вода из деревенского колодца. Результаты лабораторного исследования органолептических и некоторых физико-химических показателей: запах – 1 балл; вкус – 3 балла; цветность – 5°; водородный показатель, рН - 7; жесткость общая, мг/экв/л - 8,0; хлориды, мг/л - 8,0; нитраты, мг/л - 1,0. Отвечает ли данная вода требованиям нормативной документации. Если нет, то по каким показателям. Какова причина загрязнения питьевой воды?

Вариант 6

1. Санитарно-эпидемиологическая оценка почвы. Значение самоочищения почвы аэробным и анаэробным путями. Системы удаления жидких и твердых отбросов, их обезвреживание и утилизация. Гигиенические требования к очистке предприятий общественного питания, размещенных в канализованной и неканализованной местности. Обязательные объекты хозяйственного двора.

2. Раздельное хранение продуктов по видам при различном температурно-влажностном режиме. Товарное соседство. Оптимальные сроки хранения основных групп продуктов, их рекомендуемые запасы. Условия и сроки хранения особо скоропортящихся продуктов.

3. Пищевые отравления бактериального происхождения (отравления условно-патогенными микроорганизмами, ботулизм, стафилококковое отравление). Меры их предупреждения.

4. Результаты исследования состояния микроклимата на ПОП показали, что в горячем цехе в летний период времени физические параметры воздуха: температура воздуха + 28ºС; относительная влажность 60%; скорость движения воздуха 0,2м/с. Являются ли параметры микроклимата оптимальными, допустимыми или недопустимыми. Если наблюдаются отклонения физических характеристик воздуха от нормативных, укажите причину этих отклонений, последствия для работников цеха и возможные пути разрешения сложившейся ситуации.

Вариант 7

1. Микроклимат производственных помещений на предприятиях общественного питания: температура, относительная влажность, скорость движения воздуха с учетом климатической зоны, времени года, категории тяжести выполняемых работ. Предотвращение неблагоприятного влияния инфракрасного излучения от теплового оборудования. 

2. Гигиенические требования к пищевым добавкам и красителям.

3. Профилактическое обследование работников предприятий общественного питания. Санитарная документация. Значение соблюдения правил личной гигиены: чистота кожи тела и рук, уход за полостью рта. Санитарная одежда, ее использование и хранение. Заболевания, приводящие к отстранению от работы.

4. Расследуйте случай заболевания, вызванный употреблением пищевого продукта. В сельской местности в течение 2-х суток заболели 9 человек. У заболевших наблюдались одинаковые клинические признаки: боли в животе, тошнота, понос, слабость, температура тела повышена на 0,5°С или нормальная. Двое из пострадавших были госпитализированы. Причиной болезни послужило употребление жареного мяса из телятины. Теленок был вынужденно убит из-за травмы конечности, которая вызвала воспалительные процессы внутренних органов. Ветеринарно-санитарная экспертиза после убоя животного не проводилась.

Вариант 8 

1. Гигиена освещения. Требования к освещению предприятий общественного питания. Естественное освещение. Показатели и коэффициенты естественной освещенности, их величины для помещений предприятий общественного питания. 

2. Условия перевозки продуктов, требования к транспорту, его техническое и санитарное состояние. Перевозка скоропортящихся продуктов по видам. Доставка готовой продукции в буфеты, раздаточные.

3. Биогельминтозы, связанные с употреблением мяса (тениидоз, трихинеллез, эхинококкоз) и рыб (описторхоз и диффиллоботриоз) - возбудители, цикл развития. Оценка продуктов, зараженных личиночной формой этих гельминтов, способы обеззараживания. Меры профилактики биогельминтозов.

4. После посещения ПОП работником СЭС в акте были отражены следующие замечания: не все ножи промаркированы, разделочные доски овощного и мясного цехов хранятся в моечной, отсутствует хлеборезка, обработка яиц производится в моечной ванне горячего цеха. Укажите правомерные замечания, обоснуйте ответ.

Вариант 9

1. Гигиена воды. Гигиенические требования к качеству воды для питья и приготовления пищи: физические свойства, химический состав, бактериологические показатели. Основные методы улучшения качества воды и их характеристика. Гигиенические требования к водоснабжению предприятий общественного питания холодной и горячей водой. Организация местного водоснабжения, устройство шахтного колодца.

2. Гигиеническая характеристика мяса и мясопродуктов, их значение в питании. Санитарно-гигиеническая экспертиза мяса, изменившего качество под влиянием нарушенных условий переработки, хранения, транспортировки.

3. Дератизация на предприятиях общественного питания, профилактические и истребительные мероприятия. Истребления грызунов: механический и химический метод; используемые препараты.
4. Расследуйте случай заболевания, вызванный употреблением пищевого продукта. ПОП закупило партию сырой куриной продукции импортного производства. Часть мяса не поместилось в холодильник и в течение 3-х суток использовалось для приготовления блюд. Заболевание возникло через 10-12 часов после употребления кур жареных в гриле. Признаки заболевания: температура тела 38-39ºС, появились озноб, головная боль, слабость, затем - боли в животе, тошнота жидкий стул. После оказания медицинской помощи больные выздоровели через 3-5 дней.

Вариант 10

1. Гигиена отопления. Гигиенические требования к отоплению предприятий общественного питания. Местная и центральная системы отопления. Теплоносители, нагревательные приборы и их размещение. Панельное (радиационное) отопление, его достоинства и недостатки.

2. Гигиенические требования к механическому оборудованию: безвредность материала, простота эксплуатации, доступность для санитарной обработки. Характеристика отдельных машин и механизмов, выполняющих определенные технологические операции.

3. Дезинфекция, способы и средства. Физический способ: механическая уборка, воздействие высоких температур, ультрафиолетового облучения. Химический способ: гигиенические требования к применяемым моющим, чистящим, дезинфицирующим средствам. Сравнительная характеристика хлорсодержащих препаратов. Приготовление основного 10% раствора хлорной извести.

4. Заболевание возникло после употребления консервов из черемши домашнего приготовления. В семье заболели двое. Первые признаки заболевания наступили через 8 часов после употребления и проявились в головокружении, сухости во рту, жажде, рвоте и судорогах. Через сутки состояние ухудшилось и больные были госпитализированы. В стационаре наблюдались: ухудшение зрения, затруднение глотания, резкая слабость, расширение зрачков, температура тела нормальная. Больные умерли на 2 и 3 день болезни. Из 5 банок консервов, сохранившихся к началу заболевания, 4 оказались бомбажными. Какое пищевое отравление можно подозревать на основании клинических данных? Какая помощь должна была быть оказана пострадавшим?

Вариант 11 

1. Гигиена вентиляции. Источники загрязнения воздушной среды в помещениях предприятий питания. Гигиенические требования к вентиляции. Естественная вентиляция, ее характеристика. Искусственная вентиляция: общеобменная приточно-вытяжная и местные вентиляционные устройства. Кондиционирование.

2. Гигиенические требования к производственному инвентарю, его хранению и маркировке. Гигиенические требования к посуде. Характеристика используемых материалов - металлы, стекло, керамика, фаянс, полимеры.

3. Дезинсекция на предприятиях питания. Профилактические и истребительные мероприятия. Методы истребления: механический, физический, химический. Дезинсекционные препараты, их характеристика и основные требования к ним. Борьба с мухами, тараканами, рыжими домовыми муравьями.

4. Расследуйте случай заболевания, вызванного употреблением пищевого продукта. Овощные салаты послужили причиной массового заболевания людей, обедающих в одном из частных предприятий общественного питания города. После обследования условий приготовления пищи было установлено низкое санитарное состояние предприятия, нарушение режимов хранения готовых блюд на раздаче без учета жаркого летнего времени. Первые признаки заболевания появились через 3-4 часа после еды. Заболевание сопровождалось расстройством желудочно-кишечного тракта. Выздоровление наступило через 2-3 дня.

Вариант 12

1. Гигиенические требования к группе складских помещений. Раздельное хранение продуктов по видам при различных температурно-влажностных режимах. Охлаждаемые камеры, их количество в зависимости от мощности предприятий. Неохлаждаемые кладовые. Хранение тары.

2. Гигиена зерна и зерномучных продуктов. Значение их в питании. Санитарная оценка зерна, требования к условиям его хранения. Поражения фитопатогенной микрофлорой и токсическими сорными примесями (куколь, горчак, вязель, софора и др.), а также амбарными вредителями и грызунами.

3. Бактериологические методы исследования общей микробной обсемененности и санитарно-показательных микроорганизмов. Правила взятия смывов с различных объектов. Оценка полученных результатов.

4. Длина помещения 8,5 м, ширина 6 м, площадь застекленной части окон 12 м2, ширина простенков между окнами 60 см, высота окна над полом 3,1 м, окна ориентированы на юго-восток, затеняющих предметов перед ними нет. Помещение освещается 10 светильниками (в каждом по 3 лампы дневного света по 40 Вт). Потолок побелен, стены светло-зеленого цвета. Дайте гигиеническую оценку естественному и искусственному освещению помещения.
Вариант 13

1. Гигиенические основы проектирования и строительства торговых помещений предприятий общественного питания (зал, хлеборезка, буфет, моечная, вестибюль, гардероб, туалетные комнаты, помещения для продажи полуфабрикатов и отпуска обедов на дом, складские помещения).

2. Гигиенические требования к холодильному оборудованию. 
3. Санитарный контроль качества готовой пищи. Бракераж: его этапы и последовательность проведения. Бракеражный журнал. Органолептическое исследование пищи.

4. Колодец из бетонированных колец, глубиной 30 м, дефектов в устройстве не обнаружено, в радиусе 100 м источников загрязнения почвы нет, забор воды индивидуальными ведрами. Анализ воды: прозрачность больше 50 см, цветность 5°, вкус и запах землистые 1 балл, плотный остаток 980 мг/л, общая жесткость 12 мг-экв/л, хлоридов 230 мг/л, сульфатов 320 мг/л, фтора 0,9 мг/л, аммонийные соли и нитриты не обнаружены, нитратов 0,5 мг/л, окисляемость 0,4 мг/л кислорода, микробное число 310 в 1 мл, коли-титр 0,1. Дайте гигиеническую оценку качества воды (в органолептическом, химическом и эпидемиологическом отношении) и водоисточника; внесите предложения по оздоровлению источника.
Вариант 14

1. Гигиенические требования к группе административно-бытовых помещений, их перечень, планировочное решение и рациональное размещение.

2. Санитарный режим при приготовлении холодных блюд (студни, паштеты, салаты, винегреты и др.), предупреждение вторичного обсеменения.

3. Санитарные требования к содержанию помещений предприятий общественного питания: график уборки, регламентирующий ежедневные, еженедельные и ежемесячные мероприятия по поддержанию должной чистоты с применением моющих и дезинфицирующий средств. Уборочный инвентарь и его хранение.

4. Расследуйте случай заболевания, вызванный употреблением пищевого продукта: гражданка К. купила в магазине 1,5 кг вареной севрюги. Утром следующего дня около 1 кг рыбы было съедено членами семьи. Оставшаяся часть рыбы хранилась в течение 2 дней при комнатной температуре. Вечером на 2-й день она без дополнительной тепловой обработки вновь употреблялась в пищу всеми членами семьи. Однако на следующий день заболела только дочь в возрасте 17 лет. Симптомы заболевания: головокружение, боли в животе, тошнота, рвота неравномерное расширение зрачков, опущение век, гнусавая речь, частый пульс, температура 35ºС. Вечером она умерла.

Вариант 15

1. Гигиена воздуха. Химический состав воздуха, влияние его отклонений на жизнедеятельность организма. Источники загрязнения воздушной среды вредными примесями, органической и неорганической пылью на предприятиях общественного питания. Нормируемое содержание пыли, микроорганизмов и газообразных примесей в воздухе закрытых помещений.

2.Санитарные требования к приготовлению кремовых изделий и пирожков во фритюре.

3. Отравления ядовитыми грибами (бледная поганка, мухомор, сатанинский гриб и др.) и их профилактика. Отравления условно-съедобными грибами, подвергнутыми не правильной кулинарной обработке (сморчковые грибы, валуи, волнушки, грузди и др.).

4. Длина помещения 8,2 м, ширина 6,5 м, площадь застекленной части окон 10,5 м2, ширина простенков между окнами 65 см, высота окна над полом 3,0 м, затеняющих предметов перед ними нет. Помещение освещается 13 светильниками (в каждом по 2 лампы дневного света по 40 Вт). Потолок побелен, стены светло-голубого цвета. Дайте гигиеническую оценку естественному и искусственному освещению помещения.
Вариант 16

1. Особенности организации питания в детских учреждениях: в дошкольных комбинатах, школах, местах летнего отдыха, профессионально-технических училищах.

2. Санитарные требования к мытью и обеззараживанию посуды, оборудования, инвентаря. Механизированный и ручной способы мытья столовой посуды, используемые моющие средства и способы дезинфекции. Особенность мытья столовых приборов и стеклянной посуды. Мытье и обеззараживание кухонной посуды, инвентаря механического и холодильного оборудования.

3. Отравления ядовитыми растениями (белена черная, дурман, вех ядовитый, болиголов пятнистый, собачья петрушка, аконит дикий, мордовник, чернокорень лекарственный, мак полевой, волчье лыко, олеандр, белладонна) и их профилактика.

4. В цехе выполняется физическая работа средней тяжести. Зимой температура воздуха +18-19°С, влажность воздуха 35%, скорость движения воздуха 1,5 м/с; летом температура воздуха в цехе +27°С при температуре наружного воздуха +25°С, влажность воздуха 40-55%, скорость движения воздуха 0,5 м/с. Дайте гигиеническую оценку микроклимата цеха в зимнее и летнее время.
Вариант 17

1. Предмет и задачи гигиены питания и пищевой санитарии. История развития гигиены как науки и гигиены питания как ее самостоятельного раздела. Роль отечественных и зарубежных ученых в развитии и становлении гигиены питания. 

2. Гигиеническая характеристика теплового оборудования и основных способов нагрева. Современное секционно-модулированное оборудование и его санитарно-гигиеническое значение.

3. Особенности организация питания в лечебных и лечебно-профилактических учреждениях: централизованная и децентрализованная системы питания, их гигиеническая оценка. Санитарные требования к пищеблоку. Организация диетического питания в специальных столовых открытого типа или диетотделениях крупных предприятий общественного питания.

4. На ПОП была зафиксирована стафилококковая интоксикация. При проверке работы предприятия было установлено использование не пастеризованного творога без тепловой обработки. Явилось ли это нарушением санитарных норм по использованию продовольственного сырья?

Вариант 18

1. Гигиена освещения. Требования к освещению предприятий общественного питания. Искусственное освещение: общее, местное, аварийное. Источники света. Гигиеническое значение осветительной арматуры.

2. Основные виды термической обработки, их физиологическое и санитарно-гигиеническое значение и правила проведения. Условия сохранения витаминной ценности. Санитарные требования к режиму термической обработки и методы контроля за ее эффективностью.

3. Отравления примесями химических веществ: удобрений, пестицидов или веществ, попадающих в продукты из тары, оборудования, инвентаря, упаковочных материалов (цинк, медь, свинец, органические соединения).

4. В горячем цехе тепловое излучение от нагретых поверхностей составляет на рабочем месте 1,5 кал/см2 в 1 мин, температура воздуха +38°С, влажность воздуха 25%, скорость движения воздуха 0,3 м/с. В целях борьбы с перегревом предложено воздушное душирование со скоростью движения воздуха 4,8 м/с. Дайте гигиеническую оценку микроклимата цеха, а также воздушного душирования. Какие еще меры можно предложить для борьбы с перегревом?
Вариант 19

1. Уровень производственного шума в помещениях предприятий общественного питания. Способы улучшения условий труда и устранение профессиональных вредностей работников предприятий общественного питания (режим труда, трудоемкость операций, масса поднимаемого в процессе работы груза и т.д.).

2. Гигиена овощей, фруктов, ягод. Значение их в питании человека. Гигиеническая и эпидемиологическая характеристика плодово-овощной продукции. Причины невысокой стойкости при хранении. Оптимальные условия хранения. Проблема повышенного содержания нитратов в овощной продукции.

3. Гигиенические требования к таре (металл, дерево, полимеры) и упаковочным материалам (бумага, целлофан, пергамент, фольга, стекло, ткань, полимеры).
4. Вода из водопроводной колонки: прозрачность больше 30 см; цветность 30°; микробное число 195 в 1 мл; коли-титр 100; плотный остаток 590 мг/л; хлоридов 200; сульфатов 72; фтора 0,4; нитратов 1 мг/л; остаточный хлор 0,05 мг/л. Дайте заключение о пригодности водопроводной воды для питьевых целей.

Вариант 20

1. Лабораторный контроль санитарного состояния предприятия общественного питания. Физико-химические методы оценки правильности использования моющих и дезинфицирующих средств (температура и концентрация моющих растворов, степень обезжиривания по Балашову, наличие остаточного хлора по иод-крахмальной реакции). 
2. Кисломолочные продукты молочнокислого и смешанного брожения, режимы хранения, сроки реализации. Гигиеническая характеристика сметаны, творога, сыров, брынзы, масла сливочного. 

3. Санитарно-гигиенические требования к обслуживанию посетителей и выдаче обедов на дом.

4. Глубина помещения 5 м, длина 6 м, в нем два окна: высота окна над полом 2,8 м и застекленная площадь каждого окна 2,7 м2. Если сидеть в 1 м от стены, противоположной окну, то виден участок небосвода, равный по вертикали (окна) 45 см. Ориентация помещения на юго-восток, окраска стен светло-желтая, потолка — белая. Дайте комплексную гигиеническую оценку естественному освещению помещения (световой коэффициент, коэффициент заложения, освещение от небосвода и др.).

Вопросы для контроля знаний

1. Оптимальное число мест в зале ресторана

а) 50-200; 

б) 25-50;

в) 25-100;

г) 50-100.

2. Рекомендуемый тип предприятия питания и нормативная величина для техникумов

а) столовая на 50% учащихся;

б) столовая на 33% учащихся;

в) столовая на 20% учащихся;

г) столовая на 25% учащихся.

3. Стоянка для автомобилей должна располагаться от предприятия питания 

а) не далее 100 м; 

б) далее 100 м; 

в) далее 200 м; 

г) не далее 200 м.

4. Звукопоглощающая способность материалов отделки стен и потолка должна быть

а) 250-300 Гц;
б) 300-400 Гц;

в) 100-250 Гц;

г) 150-200 Гц.

5. В буфетах, барах, банкетных залах кратность воздухообмена

а) 6;

б) 4;

в) 5;

г) 3.
6. Кондиционирование воздуха предусматривают в залах ресторанов, кафе и общедоступных столовых с числом мест

а) более 200;

б) менее 300;

в) более 100;

г) более 300.
7. Тепловые завесы в тамбурах входов проектируют в помещениях с числом мест 

а) более 200;

б) менее 300;

в) более 100; 
г) более 300.

8. Температура поверхностей радиаторов при паровом отоплении не более

а) 50-60ºС; 

б) 100-110ºС; 
в) 60-70ºС;

г) 70-80ºС; 

9. Перепад температур в рабочей зоне не более 

а) 6ºС;
б) 2ºС;

в) 4ºС;

г) 3ºС.

10. Воздушное душирование предусматривается при тепловом излучении

а) до 300 ккал/м3/ч; 

б) более 300 ккал/м3/ч; 
в) до 200 ккал/м3/ч;

г) более 500 ккал/м3/ч.

11. В моечных соотношение приточного и вытяжного воздуха

а) 3: 4;

б) 1: 2;

в) 6: 4; 
г) 4: 3.

12. Тепловыделение горячих цехов составляет 

а) 250 - 300 ккал/м3/ч; 
б) до 200 ккал/м3/ч;

в) 450 – 500 ккал/м3/ч;

г) до 800 ккал/м3/ч.

13. Интенсивность инфракрасной радиации теплового оборудования должна быть 

а) не менее 70 Вт/м2;

б) не менее 100 Вт/м2;

в) не более 70 Вт/м2;
г) не более 100 Вт/м2.

14. Воздушное душирование применяют на рабочих местах у теплового оборудования создающего температуру  

а) более 42ºС; 
б) более 30ºС;

в) более 35ºС;

г) более 50ºС.

15. Скорость движения воздуха при воздушном душировании при работах средней тяжести

а) 0,5-1 м/с; 
б) 2-3 м/с;

в) 1-2 м/с;

г) 0,1-0,5 м/с.

16. Кондиционирование воздуха предусматривается на ПОП

а) в производственных цехах, помещениях для посетителей, охлаждаемой камере для фруктов, овощей и зелени;

б) с бесцеховым производством, в обеденных залах ресторанов 1 разряда и столовых на 250 мест и более;
в) в залах ресторанов, кафе и общедоступных столовых на 200 мест;

г) охлаждаемой камере для фруктов, овощей и зелени; камере отходов, складах для сухих продуктов.

17. Температура воды для мытья кухонной посуды должна быть не ниже

а) 50ºС; 
б) 90ºС;

в) 60ºС;

г) 70ºС. 

18. Температура воды для ополаскивания кухонной посуды должна быть не ниже

а) 50ºС; 

б) 90ºС;

в) 65ºС; 
г) 75ºС. 

19. На предприятиях общественного питания допускаются столы с крышкой из 

а) железа;

б) меди;

в) нержавеющей стали;
г) цинка.

20. К немеханическому оборудованию на предприятиях общественного питания относятся

а) разделочные доски и ножи;

б) сита и шумовки; 

в) весы настольные; 
г) сковороды. 

21. На предприятиях общественного питания допускаются столы с крышкой из 

а) железа;

б) меди;

в) дерева;
г) цинка.

22. К немеханическому оборудованию на предприятиях общественного питания относятся

а) разделочные доски и ножи;

б) сита и шумовки; 

в) ванны для мытья; 
г) сковороды. 

Проверку манометров автоклава с опломбированием проводят

а) не реже 1 раза в год; 
б) не реже 1 раза в 6 месяцев;

в) не реже 1 раза в 4 месяца;

г) не реже 1 раза в 2 года.

23. Алюминиевую посуду моют 

а) содой; 

б) хлорамином;

в) мылом;
г) гипохлоритом кальция.

24. В микроволновую печь запрещено помещать

а) специальные пластиковые мешочки для жарки;

б) посуду из металла;
в) открытые сосуды с напитками;

г) стеклянную посуду.

25. Коэффициент важности вкуса и запаха при оценке качества подсолнечного масла применяемого в качестве фритюра 

а) 2;
б) 3;

в) 4;

г) 5.

26. Коэффициент важности цвета при оценке качества подсолнечного масла применяемого в качестве фритюра 

а) 2;

б) 3; 
в) 4;

г) 5. 

27. Качество фритюра по органолептическим показателям определяется в

а) баллах;
б) градусах;

в) мм. рт. ст.;

г) процентах.

28. Сырые овощи и зелень для холодных закусок рекомендуется выдерживать 

а) в 20% растворе уксусной кислоты;

б) в 10% растворе уксусной кислоты;

в) в 3% растворе уксусной кислоты;

г) в 30% растворе уксусной кислоты.

29. На предприятии общественного питания запрещается оставлять на следующий день

а) блинчики с мясом и творогом; 

б) соленые и квашеные овощи без герметичной упаковки;

в) кисломолочные напитки;

г) копченые мясные изделия.

30. Срок реализации пищи после вторичной тепловой обработки не более

а) 2 часов;

б) 3 часов;

в) 1 часа; 
г) 0,5 часа. 

31. Раствор в моечных ванных для обработки яиц меняют не реже 

а) 2 раз в смену;
б) 1 раз в день;

в) 1 раз в смену;

г) 1 раз в 2 часа.

32. Поддоны, ножи для разбивания яиц, варочные котлы для сиропа обрабатывают не реже

а) 2 раз в смену;

б) 1 раз в день;

в) 1 раз в смену; 
г) 1 раз в 2 часа.

34. Какое сырье и продукты не разрешается принимать на ПОП:

а) живую рыбу;

б) грибы мятые;

в) сельскохозяйственную птицу без клейма;

г) пирожные с кремом из сливок.
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