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ПРОФЕСИОНАЛНА ГИМНАЗИЯ ПО ТУРИЗЪМ


гр. Самоков, обл. Софийска ПК 2000, ул.“Софийско шосе” №18, директор: тел/факс: 0722/6 64 27;
web site: www.pgtsamokov.org; e-mail:pgtsamokov@abv.bg
КОНСПЕКТ
за провеждане на приравнителни изпити; изпити за определяне на срочна или на годишна оценка по учебен предмет или модул (поправителни и изпити за промяна на годишна оценка – за ХI клас и за ХII клас;  изпити за промяна на окончателна оценка при завършване на първи и на втори гимназиален етап на средното образование); за промяна на оценката.

По „Хигиена на хранене и стандарти в кетъринга ” – ІХ клас
1. Морфология на микроорганизмите – бактерии, актиномицети, дрожди, плесенни гъби, вируси и бактериофаги
2. Физиология на микроорганизмите – хранене, дишане, размножаване.

3. Разпространение на микроорганизмите. Разпространение в почвата, водата и въздуха.

4. Участие на микроорганизмите в кръговрата на веществата. Ферментационни процеси.

5. Микрофлора на месото, рибата, яйцата, млякото, плодовете и зеленчуците.

6. Фактори, които оказват влияние върху количеството на микрофлората.

7. Патогенни микроорганизми. Инфекция и имунитет

8. Храносмилателна система, храносмилане, усвояване на веществата.

9. Тест

10. Енергиен баланс и енергийни потребности.

11. Физиологични потребности от белтъчини, мазнини, въглехидрати, витамини, минерални вещества и вода.

12. Рационално хранене - основни принципи

13. Режими на хранене. Пирамида на здравословното хранене

14. Хранене на различни възрастови и професионални групи

15. Диетично хранене - същност и характеристика на основните диети

16. Заболявания предавани с храната. Потенциални опасности

17. Хранителни инфекции. Условия за възникване на епидемии и мерки за тяхното предотвратяване.

18. Хранителни токсикоинфекции – причини, източници, фактори за разпространение.

19. Салмонелози.

20. Микробни хранителни интоксикации – стафилококови, ботулизъм, микотоксикози.

21. Хранителни паразитози – хелминтози, нематодози, цестодози, трематодози.

22. Химични и физични замърсители на кулинарната продукция.

23. Немикробни хранителни отравяния – характеристика, отравяния с храни от растителен произход, отравяния с тъкани на риба и мекотели.

24. Хранителни алергии.

25. НАССР – система за анализ на опасностите и критични контролни точки. Основни принципи.

26. Санитарно – хигиенни изисквания и контрол към технологичното оборудване, инвентара, съдовете и амбалажа за кетъринг.

27. Санитарно – хигиенни изисквания и контрол при приемането и съхраняването на хранителни стоки и суровини за кетъринг.

28. Санитарно – хигиенни изисквания и контрол на технологичните процеси при обработка на хранителни продукти за кетъринг.

29. Санитарно – хигиенни изисквания и контрол на алергените в храната и хранителните добавки. Основен списък на потенциалните алергени.

30. Санитарно – хигиенни изисквания и контрол на съхраняването на хранителни продукти, суровини, сладкарски изделия и готова кулинарна продукция за кетъринг.

31. Санитарно – хигиенни изисквания и контрол при предлагане и сервиране на готова кулинарна продукция и напитки за кетъринг

32. Санитарно – хигиенни изисквания и контрол при опаковане, етикетиране и транспортиране на хранителни стоки и готови кулинарни изделия за кетъринг

33. Санитарно – хигиенни изисквания и контрол към здравното състояние и личната хигиена на персонала в кетъринга

34. Санитарно – хигиенни изисквания и контрол към съхранението и изхвърлянето на отпадъци и опазване на околната среда

35. Обобщение

36. Опазване на околната среда
             КРИТЕРИИ ЗА ОЦЕНЯВАНЕ:
	№
	Критерии
	Оценка

	1
	Ученикът не показва знания по темата. Липсва професионална терминология. Въпросът е развит със съществени грешки, липсва информация.
	Слаб 2.00

	2
	Ученикът показва непълни и неточни знания по зададената тема. Не използва професионална терминология. Информацията по въпроса е недостатъчна.
	Среден 3.00

	3
	Ученикът показва непълни знания по зададената тема. Използва неточна професионална терминология. Въпросът е развит със съществени пропуски
	Добър 4.00

	4
	Ученикът излага точно и вярно знанията си по темата, с незначителни пропуски. Използва професионална терминология. Въпросът е развит с несъществени пропуски
	Мн. Добър 5.00

	5
	Ученикът показва задълбочени знания по темата. Използва професионална терминология. Има богат и правилен езинов речниu.  Въпросът е развит изчерпателно.
	Отличен 6.00
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· Правилник за прилагане Закона на народното здраве, бр. 31 от 1974 г. изм., бр.99 от 1980 г., бр. 101 от 1989 г., бр.76 и 101 от 1990 г., бр.81 от 1991 г., бр. 4 и 93 от 1992 г., бр.65 от 1994 г., бр. 66 и 100 от 1995 г., бр.54 от 1996 г.

· Наредба №6 от 1993 г. за държавно приемане и разрешаване ползването на строежите в РБ /обн.ДВ, бр.28 от 1993 г., доп., бр.73 от 1973 г.

· Наредба №7 от1992 г.за хигиенните изисквания на здравната защита на селищната среда/ обн., ДВ, бр.46 от 1992 г., изм.бр.46 от 1994 г.и бр.89 от 1996г./.

· Наредба № 11 от 1993 г. за специалното работно облекло /ДВ, бр.66 от 1993г./. 

· Наредба № 8 от 1992 г. за условията и реда за провеждане на дезинсекции и дератизации /ДВ,бр.49 от 1992 г./.

· Правилник за прилагане на Закона за народното здраве и Кодекса на труда.
Преподавател:    инж. Елена Сердарева          
