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«Μικρότερο κακό είναι η αγραμματοσύνη, παρά η κακή και χωρίς μέθοδο εκπαίδευση. Είναι βέβαιο πως ανάμεσα στους αγράμματους ευκολότερα βρίσκει κανείς άνθρωπο ενάρετο, παρά ανάμεσα σ” εκείνους που εκπαιδεύτηκαν χωρίς σωστή μέθοδο.»  Αδαμάντιος Κοραής

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 ...................................   και στην μη παρουσία οξυγόνου ................................

5. Οι κυριότεροι φορείς ή ξενιστές των μικροβίων είναι :

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. 

10. Να αναφέρετε και να εξηγήσετε τους 4 βασικούς παράγοντες που ευνοούν την ανάπτυξη μικροβίων.             
11. Να εξηγήσετε το ρόλο της θερμοκρασίας στη δράση των μικροβίων.
12. Να ονομάσετε δύο μικρόβια που προκαλούν βακτηριακή μόλυνση και δύο μικρόβια που προκαλούν τοξική δηλητηρίαση.

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..  Σ/Λ

16. Η ψηλή θερμοκρασία αναστέλλει τη δράση των μικροβίων.   Σ/Λ

17. Τα αναερόβια μικρόβια χρειάζονται οξυγόνο για την ανάπτυξη τους. Σ/Λ
18.Η θερμοκρασία κατά την οποία αναπτύσσονται πιο γρήγορα τα μικρόβια είναι ____________ .
19.Να αναφέρετε τους  τέσσερεις παράγοντες που ευνοούν την ανάπτυξη των μικροβίων.
20.Για πιο εύκολο καθαρισμό η ένωση του πατώματος με τους τοίχους θα πρέπει να είναι  ____________ .

21.Καλύτερο υλικό για την κάλυψη του πατώματος είναι __________________ .

22.Το χρώμα των τοίχων από τα πλακάκια μέχρι την οροφή θα πρέπει να είναι  __________________ .

23..Το ζεστό νερό που παρέχεται στην κουζίνα θα πρέπει να είναι σε θερμοκρασία άνω των  __________ 0C.
24..Τρόφιμα που παραμένουν σε ζεστό μέρος για αρκετές ώρες δυνατό να    προσελκύσουν ____________ .

25..Τα σκυβαλοδοχεία θα πρέπει να διαθέτουν μηχανισμό ο οποίος να τα ανοίγει με τα _____________ .

  26.   .Ο τεχνητός φωτισμός είναι καλύτερος από τον φυσικό φωτισμό. Ορθό / Λάθος

27.Το πιο διαδεδομένο υλικό για την κατασκευή της οροφής είναι ο ________________ .

28.Πόρτες και παράθυρα θα πρέπει να καλύπτονται με ____________  ___________________ .

29.Τόσο το ζεστό όσο και το κρύο νερό θα πρέπει να  παρέχεται σε όλες τις παροχές νερού μέσα στην κουζίνα.
Ορθό / Λάθος

30.Τα αποφάγια και άλλα άχρηστα τρόφιμα θα πρέπει να τοποθετούνται σε ξεχωριστά σκυβαλοδοχεία από τα υπόλοιπα στερεά σκύβαλα όπως τα άδεια κουτιά, τσόφλια αυγών, πλαστικά ή χάρτινα περιτυλίγματα.

Ορθό / Λάθος

   31.Ο εξοπλισμός προετοιμασίας συνηθίζεται να τοποθετείτε στο κέντρο της κουζίνας. Ορθό / Λάθος

   32.Είναι προτιμότερο να τοποθετούνται περισσότερα ανεξάρτητα σημεία φωτισμού παρά λίγες και πιο δυνατές λάμπες. Ορθό / Λάθος
    33.Τα υλικά που χρησιμοποιούνται για την κατασκευή του εξοπλισμού θα πρέπει να είναι _______________.

    34.Τα πλυμένα σκεύη κουζίνας θα πρέπει να τοποθετούνται σε   ____________   ______________ .

35. Η απολύμανση των σκευών με θερμότητα θα πρέπει να γίνεται σε θερμοκρασία άνω των  __________ 0C.
36 .Να αναφέρετε ένα παράδειγμα ανεπαρκούς πλυσίματος πιάτων (σε πλυντήριο πιάτων).

37 .Η αποστείρωση σκευών επιτυγχάνεται σε θερμοκρασία ___________ 0C.

    38.Με την απολύμανση μπορεί να μην σκοτώνονται όλοι οι μικροοργανισμοί αλλά μειώνονται ώστε να μην είναι επιβλαβείς. Ορθό / Λάθος

18..Κοιταξετε  με προσοχή τις θερμοκρασίες στο θερμόμετρο και εξηγήστε τις δραστηριότητες των βακτηριδίων αναλυτικά
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Υπάρχουν φορές στη ζωή μας που όλα μας φαίνονται μαύρα και είναι δύσκολο να ανακτήσουμε την ψυχική μας δύναμη και να συνεχίσουμε να προχωράμε μπροστά.

