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Кафедра Общей гигиены и экологии человека

Итоговая  государственная аттестация

Медико- профилактический факультет


Ситуационная задача по  гигиене питания № 1

В мае месяце семья Н., состоящая из 5 человек, выехала из города на дачу для выполнения сельхозработ. На обед были приготовлены два блюда – грибной суп и жаренные грибы из сморчков, в большом количестве произрастающих в этот весенний период. 

Через 8-9 часов после обеда у отца и матери появились тошнота, головокружение общая слабость, плохое самочувствие. Несколько позднее, приблизительно через час, появилась рвота, которая усилилась в течение дня и сопровождалась болью в животе. Состояние родителей не улучшалась и они были госпитализированы.

На 2-й день у обоих заболевших появились желтушное окрашивание склер, кожных покровов, сильная головная боль. На 3-4 день состояние больных стало улучшаться.

Из опроса заболевших выяснено, что жареные грибы ели все члены семьи, а грибной суп – только отец и мать. Перед использованием все грибы были промыты, нарезаны и затем сварены. Одну часть отваренных грибов и их отвар использовали для приготовления супа, а другую повторно промыли, тщательно отжали и затем поджарили.

Укажите диагноз пищевого отравления, «виновный продукт» (блюдо), причину, обусловившую заболевание, меры профилактики заболеваний аналогичного характера.     

Ситуационная задача по  гигиене питания  № 2

В лабораторию поступили образцы мембраны, предназначенной для применения в пищевой промышленности (для фильтрации молока, творожной и подсырной сыворотки, осветления виноградных и плодовых вин, соков).

Разработчик – НПО «Пластмассы» г. Москва. Изготовитель – НИИ ПМ,  г. Москва.

Состав: полисульфон / полиэтилентерефталат. 

Какие исследования целесообразно провести для решения вопроса о пригодности мембран по назначению - ?

Какие модельные среды и температурно – временные характеристики необходимо использовать?

Какие показатели следует определить в исследованиях?

Ситуационная задача по  гигиене питания № 3

В лабораторию поступили образцы деталей соковыжималки из органического материала типа «Дакрил».  

Органолептические и химические исследования вытяжки показали:

запах интенсивностью 2 балла, наличие привкуса, осадок, муть и опалесценция отсутствуют, метилметакрилат – 0,51 мг/л. (ДКМ – 0,25 мг/л).

Дайте заключение на соответствие образцов гигиеническим требованиям.

Объясните значение показателя ДКМ (допустимых количеств миграци) химических веществ в оценке продукции, предназначенной для контакта с продуктами питания. 

Изложите методику закрытой дегустации органолептических свойств вытяжек из полимерных изделий. 

Ситуационная задача по  гигиене питания № 4

Буфетная  и столовая хирургического отделения на 60 коек расположены в его центральной части, в двух смежных помещениях, сообщающихся между собой через раздаточное окно. Буфетная площадью 14 м2 оборудована двухгнездовой мойкой для мытья столовой и кухонной посуды. В буфетной имеется также необходимый комплект посуды, шкаф для ее хранения, шкаф для хранения хлеба, сахара и соли, шкаф для хранения хозяйственного инвентаря, электрический кипятильник. Помещение столовой уютное, чистое, общей площадью 28 м2 , оборудовано столами и стульями, обеспечивающими одновременный прием пищи 25 больных. Площадь на одно посадочное место составляет 1,1 м2 . Раздачу пищи производит буфетчица при помощи санитарки. Контролирует соответствие пищи назначенным диетам медсестра диетическая. Температура блюд при подаче больным: первых – около 500 С, вторых – 45 – 470  С.

Дайте заключение на соответствие размещения, оборудования, площади буфетной и столовой, а также условий раздачи и приема пищи в хирургическом отделении санитарно гигиеническим требованиям

Предложите конкретные мероприятия по улучшению организации лечебного питания в отделении.     

Ситуационная задача по  гигиене питания № 5

На 1 этаже 6-ти этажного лечебного здания больницы на 1000 коек расположен централизованный пищеблок с полным производственным циклом. 

Производственные помещения представлены одним заготовочным ленным цехом для мяса, рыбы и овощей, моечной кухонной посуды, экспедицией, кладовой суточного запаса продуктов, а также отдельными цехами – горячим, холодным и кондитерским. Заготовочный цех расположен рядом с кладовыми и имеет сообщение с горячим цехом через посудомоечную. Все помещения для приготовления пищи проходные. Раздаточная готовой пищи расположена рядом с кондитерским цехом. Доставка пищи в буфетные палатных отделений начинается за 2,5-3 часа до ее раздачи больным на различном транспорте больницы, свободным к этому времени от перевозки грузов. Доставку пищи в отделения и ее порционирование осуществляют медсестры и санитарки.

Дайте гигиеническую оценку размещению пищеблока, набору и планировке его производственных помещений, условиям транспортировки и доставки пищи больным. 

Ситуационная задача по  гигиене питания № 6

В лабораторию ЦГСЭН г. Махачкалы принят образец охлажденного мяса говяжьего для определения характера поражения.

Исследованием установлено, что образец массой 500 гр. представляет собой кусок сырого говяжьего мяса, состоящий из мышечной ткани с небольшим количеством жира, без кости. Корочка подсыхания слабо выражена. Цвет с поверхности и в глубоких частях темно-красный. На разрезе поверхность блестящая, слегка влажная, консистенция – эластичная, жир белый с желтоватым оттенком. Запах специфический без постороннего. При разрезе образца в глубине тканей обнаружены пузырьки овальной формы, величиной с пшеничное зерно. При микроскопии на участке мышц площадью 40 см2 обнаружены 2 финны. Финны жизнеспособны. При бактериоскопии мазков – отпечатков обнаружены единичные (6-8) кокки и палочковидные бактерии.

Дайте заключение о качестве использованного образца мяса. Определите возможность и порядок (условия) реализации продукта. С какой целью микроскопируются мазки- отпечатки мяса и как оцениваются результаты исследования?

Ситуационная задача по  гигиене питания  № 7

В лабораторию ЦГСЭН  принят образец пастеризованного молока с указанием исследования на свежесть, натуральность и цельность 

Результаты исследований:

органолептические свойства – однородная жидкость белого цвета с синеватым оттенком, без осадка, вкус и запах – кисловатые; содержание жира 2,7%; кислотность – 270 Т.; показания шкалы лактоденсиметра – 1,026, показания термометра -160 С; проба на редуктазу – время обесцвечивания метиленовой синьки – 45 минут; реакции на примесь гидрокарбоната натрия и крахмал – отрицательные.

1. Определите плотность и рассчитайте сухой остаток молока 

2. Дайте заключение о качестве молока

3. Определите возможность и условия реализации продукта.

Ситуационная задача по  гигиене питания № 8

Лабораторным методом (Экспресс - метод) определена энергетическая ценность обеда хирурга 28 лет. Обед состоит из двух блюд, хлеба ржаного – 150 гр. и стакана сладкого чая (сахар – 30 гр.). Масса первого блюда составляет 450 гр., второго – 250 гр. 

Калорийность хлеба – 205 ккал, стакана сладкого чая – 120 ккал.

Исследованием установлено:

сухой остаток обеда - 127 гр.

содержание жира – 21,7 гр.

1. Вычислите брутто – и нетто-калорийность обеда

2. Дайте заключение об энергетической адекватности обеда хирурга 28 лет

3. К какой группе интенсивности труда относится труд хирурга?

4. Что понимают под коэффициентом физической активности 

Ситуационная задача по  гигиене питания № 9

Результаты изучения показателей энергетической и витаминной адекватности питания мужчины 30 лет: 

рост – 178 см.;

масса тела – 86 кг.; 

толщина кожно-жировой складки в области трицепса – 22 мм;

проба на резистентность кожных капилляров – 31 петехия; 

кожные покровы – сухие, в области ягодиц, бедер и разгибательных поверхностей рук – явления фолликулярного гиперкератоза, ороговевший эпителий вокруг волосяных фолликул легко соскабливается;

 десны - отечные, при надавливании кровоточат;

 жалобы на повышенную утомляемость, снижение работоспособности, сонливость.

1. Определите индекс массы тела (индекс Кетле)

2. Оцените толщину кожно - жировой складки и показатели витаминной адекватности питания.

3. Определите статус питания мужчины и дайте рекомендации по его коррекции. 

Зав. кафедрой Общей

гигиены и экологии человека                                   М.Г. Магомедов


