ΘΕΜΑ: «ΤΡΟΦΙΚΕΣ ΜΟΛΥΝΣΕΙΣ»-ΥΛΙΚΑ ΚΑΘΑΡΙΣΜΟΥ 

ΤΡΑΠΕΖΑ ΕΡΩΤΗΣΕΩΝ.ΠΑΡΑΚΑΛΩ ΟΠΩΣ ΑΠΑΝΤΗΘΟΥΝ ΣΤΟ ΤΕΤΡΑΙΟ ΣΑΣ

1. Τα βακτήρια είναι μικροσκοπικοί  μονοκύτταροι οργανισμοί , ορατά μόνο με μικροσκόπιο.

	ΟΡΘΟ
	ΛΑΘΟΣ

	· 
	


2. Τα βακτήρια υπάρχουν παντού , στο χώμα , στον αέρα , στο νερό , στο περιβάλλον. 

	ΟΡΘΟ
	ΛΑΘΟΣ

	· 
	


3. Τα μικρόβια μπορούν να μετακινηθούν μόνα τους. 

	ΟΡΘΟ
	ΛΑΘΟΣ

	· 
	


4. Τα μικρόβια που αναπτύσσονται στην παρουσία οξυγόνου λέγονται ..αερόβια   και στην μη παρουσία οξυγόνου .αναεροβια.
5. Οι κυριότεροι φορείς ή ξενιστές των μικροβίων είναι :
Eδαφος/Σκονη/Αερας /Εξοπλισμός/Νερό/Χειριστες τροφίμων/Τροφές/
6. Το υδροχλωρικό οξύ του στομαχιού εξουδετερώνει πολλά μικρόβια.

	ΟΡΘΟ
	ΛΑΘΟΣ

	· 
	


7. Κάποια μικρόβια παράγουν τοξίνες.

	ΟΡΘΟ
	ΛΑΘΟΣ

	· 
	


8. Τα βακτήρια επηρεάζουν τη γεύση και την εμφάνιση του φαγητού.

	ΟΡΘΟ
	ΛΑΘΟΣ

	· 
	


9. Να αναφέρετε 4 παράγοντες που αν λαμβάνονται σοβαρά υπόψη από τους χειριστές τροφίμων , παρεμποδίζεται η μικροβιακή τροφική δηλητηρίαση. 

1.Να αποφεύγονται τα ακατάλληλα σκεύη 

2.Καλό πλύσιμο φρούτων/λαχανικών με αφθονο καθαρό νερό

3.Τα εντομοκτόνα να παραμένουν στο αρχικό τους δοχείο με τη σχετική ετικέτα

4.Προσεκτική χρήση εντομοκτόνων μακριά απο ανοικτά τρόφιμα

5.Προσοχή απο επιμόλυνση

10. Να αναφέρετε και να εξηγήσετε τους 4 βασικούς παράγοντες που ευνοούν την ανάπτυξη μικροβίων.     
1.Κατάλληλη τροφή (κρέατα και παράγωγα κρεάτων , γάλα και γαλακτοκομικά , ζωμοί , σάλτσες , σούπες , αυγά , όλα τα φαγητά που ξαναζεσταίνονται , όλα τα φαγητά που έρχονται σε επαφή με τα χέρια)
2.Υγρασία ( τα βακτήρια δεν αναπτύσσονται χωρίς την παρουσία υγρασίας)
3.Χρόνος ( στους 37°C πολλαπλασιάζονται κάθε 15 λεπτά , στους 10 °C κάθε 15   ώρες , στους 2 °C κάθε 15 ημέρες)
4.Ιδανικότερη θερμοκρασία ανάπτυξης 37 °C . Τα περισσότερα μικρόβια αναπτύσσονται μεταξύ 15 °C και 45 °C . Πάνω από 45 °C ο ρυθμός ανάπτυξης είναι πιο αργός , όπως και για θερμοκρασίες κάτω από 15 °C . Πάνω από 63 °C σκοτώνονται αρκετά είδη βακτηριδίων εκτός από τα σπόρια. 

Οι τοξίνες χρειάζονται βράσιμο πάνω από 30 λεπτά για να καταστραφούν.

Το ψύχος δεν σκοτώνει τα μικρόβια , αλλά αναστέλλει τη δράση τους. Η κατάψυξη σκοτώνει αρκετά μικρόβια.
11. Να εξηγήσετε το ρόλο της θερμοκρασίας στη δράση των μικροβίων.
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12. Να ονομάσετε δύο μικρόβια που προκαλούν βακτηριακή μόλυνση και δύο μικρόβια που προκαλούν τοξική δηλητηρίαση.
      Σαλμονέλλα /Σταφυλοκκοκος/Ταινία /Βακιλος της Δυσεντέριας /Τριχίνωση

13.   Να υπογραμμίσετε την ΟΡΘΗ απάντηση. 
     Η ανάπτυξη των μικροβίων στα τρόφιμα επιβραδύνεται :                                                                                 

 α. Σε ψηλές θερμοκρασίες                            β. Σε χαμηλές θερμοκρασίες

      γ. Με την προσθήκη ξυδιού                         δ. Με τη χρήση ακτινοβολίας 
14. Ένα εύγεστο φαγητό είναι πάντα υγιεινό   Σ/Λ

15. Στους 37 ºC τα βακτήρια πολλαπλασιάζονται κάθε 30 λεπτά.(15-25-30).  Σ/Λ
16.Η ψηλή θερμοκρασία αναστέλλει τη δράση των μικροβίων.   Σ/Λ
16. Τα αναερόβια μικρόβια χρειάζονται οξυγόνο για την ανάπτυξη τους. Σ/Λ

18.Η θερμοκρασία κατά την οποία αναπτύσσονται πιο γρήγορα τα μικρόβια είναι _37oC
19.Να αναφέρετε τους  τέσσερεις παράγοντες που ευνοούν την ανάπτυξη των μικροβίων.
   Υγρασία/Θερμοκρασία/Καταλληλη τροφή /Χρόνος 

20.Για πιο εύκολο καθαρισμό η ένωση του πατώματος με τους τοίχους θα πρέπει να είναι  ημικυκλική
