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Пояснительная записка

 
В соответствии с учебным планом, утвержденным студенты-заочники на первом курсе изучают МДК «Физиология питания, санитария и гигиена» и выполняют одну контрольную работу.


Варианты контрольных работ разработаны по программе МДК «Физиология питания, санитария и гигиена» составленной преподавателем Марченко Н.А.


К выполнению контрольной работы студенты приступают после усвоения всего программного материала.

         В результате освоения учебной дисциплины студент  
иметь практический опыт:





· контроля осуществления технологического процесса производства;

· контроля соблюдения санитарно-эпидемиологических требований к условиям производства, оборудованию, производственному персоналу, упаковке, транспортированию, хранению, реализации продукции общественного питания;
уметь:

· контролировать условия и сроки хранения  для обеспечения сохраняемости продовольственных товаров и сырья, определять  и списывать товарные потери; 

· использовать нормативные и технологические документы;

· контролировать соблюдение персоналом технологического процесса производства;

знать:

· основные понятия и нормативную базу;

· этапы технологического цикла, способы кулинарной обработки, классификацию и ассортимент продукции общественного питания, правила оформления и отпуска, условия и сроки хранения продукции;

         Теоретический материал студенты изучают самостоятельно, а также в период экзаменационной сессии на установочных занятиях под руководством преподавателя.
 Перед изучением каждой темы студент должен ознакомиться с содержанием программы по данной теме, подобрать необходимую литературу.

 В период экзаменационной сессии студенты выполняют практические работы, предусмотренные программой.

Варианты контрольных работ состоят из пяти теоретических вопросов. 

Ответы на вопросы должны быть по существу, четкие, полные, ясные, содержать элементы анализа. Переписывание текста из учебников и других литературных источников не допускается.

Работа должна быть написана в школьной тетради от руки. Для замечаний преподавателя с правой стороны листа следует оставлять поля. Работа должна быть написана разборчиво, четко, без сокращений слов и через строчку (тетрадь в клетку). 

Перед каждым ответом нужно писать номер и полный текст вопроса, ответ на новый вопрос необходимо начинать со следующей страницы.

В конце работы приводится список использованной литературы (фамилия, инициалы автора, полное наименование учебника, брошюры, журнала, газеты, место издательство, год издания), затем следует подпись студента и дата выполнения работы. Для рецензии преподавателя оставляют 2-3 чистых листа.

Выполненная контрольная работа представляется в учебную часть техникума в установленные графиком сроки. Работа оценивается «зачтено» или «не зачтено».

  Студент, получивший контрольную работу с оценкой «зачтено» знакомится с рецензией и, с учетом замечаний преподавателя, дорабатывает отдельные вопросы с целью углубления своих знаний.

 Не зачтенная контрольная работа возвращается студенту с подробной рецензией, содержащей рекомендации по устранению ошибок, для повторного выполнения. Работа выполняется студентом вновь и сдается вместе с не зачтенной работой на проверку этому же преподавателю.

Контрольная работа, выполненная не по своему варианту, возвращается без проверки и зачета.





Тема 3.1. Физиология питания.
Студент должен:

знать:
      Процесс пищеварения Роль основных пищевых веществ для организма человека. Рациональное питание и физиологические основы его организации для питания различных групп населения. Диетическое и лечебно-профилактическое питание.
Тема 3.2. Гигиена и санитария предприятий общественного питания.

Студент должен:

знать:
Личную гигиену работников общественного питания. Пищевые заболевания, гельминтозы и  их профилактика. Санитарно-эпидемиологические требования к факторам внешней среды и благоустройству предприятий. Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, оборудованию и содержанию помещений п.о.п.  Санитарно-эпидемиологические требования к транспортированию, приемке и хранению пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические требования к обработке сырья, производству и реализации кулинарной продукции и кондитерских изделий. Правовые основы санитарии.
Выбор варианта контрольной работы.


Контрольная работа выполняется по варианту, который зависит от шифра студента.

Вариант определяется в зависимости от двух последних цифр шифра (номера личного дела) студента. 

В таблице по горизонтали «Б» размещаются цифры от 0 до 9, каждая из которых является последней цифрой шифра студента. 

По вертикали «А» размещаются цифры от 0 до 9, каждая из которых является  предпоследняя цифра шифра. 

Пересечение горизонтальной и вертикальной линии определяет клетку с номерами вопросов контрольной работы.

Варианты контрольных работ

	
	Б
	Последняя цифра шифра

	А
	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	                                  Предпоследняя цифра шифра
	0
	7
	2
	4
	3
	6
	5
	9
	8
	6
	1

	
	
	12
	20
	15
	18
	13
	19
	14
	16
	17
	21

	
	
	29
	23
	26
	25
	22
	28
	29
	23
	27
	24

	
	
	30
	44
	36
	32
	43
	33
	38
	31
	34
	39

	
	1
	1
	5
	8
	2
	9
	11
	3
	6
	4
	10

	
	
	21
	12
	15
	20
	16
	13
	18
	19
	17
	14

	
	
	23
	22
	26
	29
	25
	27
	28
	26
	29
	24

	
	
	35
	30
	37
	40
	41
	36
	38
	34
	44
	42

	
	2
	1
	6
	8
	9
	5
	4
	3
	2
	7
	11

	
	
	21
	17
	16
	14
	19
	13
	18
	15
	20
	12

	
	
	24
	27
	23
	22
	26
	28
	23
	27
	25
	29

	
	
	39
	34
	31
	38
	33
	43
	32
	36
	44
	30

	
	3
	3
	7
	1
	5
	2
	4
	8
	6
	9
	10

	
	
	14
	13
	12
	21
	15
	20
	16
	18
	17
	19

	
	
	22
	24
	23
	26
	25
	28
	27
	29
	24
	28

	
	
	41
	31
	39
	42
	35
	43
	38
	32
	36
	40


Вопросы контрольной работы.
1. Пищеварение в ротовой полости.

2. Всасывание пищевых веществ.
5. Последовательность работы пищеварительного тракта
6. Пищеварение в ротовой полости.

7. Пищеварение в желудке.

8. Пищеварение в тонком кишечнике.

9. Пищеварение в толстом кишечнике.

10. Пищеварение в двенадцатиперстной кишке.
11. Обмен веществ и энергии.
12. Жиры – понятие, состав, виды, свойства. Значение для организма человека.
13. Переваривание и всасывание жиров. Метаболизм липидов.

14.  Углеводы - строение, классификация и свойства.

15. Переваривание и всасывание углеводов. Метаболизм и функции углеводов.
16. Белки – функции, строение, аминокислотный состав.

17. Переваривание, всасывание, метаболизм белков.

18. Витамины – значение для организма, потребность витаминов. Недостаточность витаминов - влияние на организм человека.

19. Пути профилактики недостаточности витаминов. Потеря витаминов при тепловой обработке и хранении пищи, сырья

20. Минеральные вещества – виды, классификация их, значение  для организма человека. Пища – источник минеральных веществ.
21. Усвояемость, калорийность (энергетическая ценность) пищевых продуктов.

22. Рациональное питание детей и подростков.
23. Рациональное питание – нормы и принципы. Научное обоснование рекомендаций по питанию.
24.Режим питания. Физиологические нормы питания для отдельных групп населения.

25. Нетрадиционное питание.
26.Биологически активные добавки – роль, классификация, виды.
28.Обогащение пищевых продуктов. Виды обогащенных пищевых продуктов.
29. Генетически модифицированные источники пищи.
30.Личная гигиена работников общественного питания.

31. Санитарно-гигиенические требования к обустройству предприятий общественного питания

32. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре.

33. Санитарно-гигиенические требования к хранению пищевых продуктов (условия, сроки годности).

34. Санитарно-гигиенические требования к организации общественного питания быстрого обслуживания.

35. Санитарно-гигиенические требования к водоснабжению пищевых объектов.

36. Санитарно-гигиенические требования к канализации и удалению твердых отходов на пищевых предприятиях.
37. Санитарно-гигиенические требования к к раздаче и реализации готовых изделий.
38. Гигиенические требования к первичной обработке пищевых продукторв.
39.Требование к гигиеническому обучению персонала.
40.Система управления качеством на пищевых объектах.
41.Ответственность за несоблюдение санитарного законодательства.

42.Общии факторы развития пищевых отравление микробной этиологии.

43.Требования к дезинсекции, дератизации, дезинфекции

44 Санитарно-эпидемиологические требования к транспортировке пищевых продуктов
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