Вопросы для подготовки к собеседованию по специальности
Диетология
1. Организационные и социальные основы здравоохранения, принципы организации здравоохранения РФ и регионов, основные документы в области охраны здоровья населения. 
2. Медицинское страхование. Полис ОМС. 
3. Трехуровневая система оказания медицинской помощи городскому и сельскому населению. Виды медицинской помощи. Маршрутизация госпитализации пациентов.
4. Порядки и стандарты медицинской помощи, понятие.
5. Правовые основы здравоохранения. Трудовое право. Права и обязанности медицинского работника. Понятие дисциплинарной и материальной ответственности. Виды административных правонарушений и административной ответственности.
6. Качество медицинской помощи, понятие. Контроль качества.
7. Профессиональная этика, деонтология в медицине, морально-этические нормы медицинского работника. Правила общения с коллегами, деловой этикет. Правила внутреннего трудового распорядка медицинской организации. Биоэтика, понятие.
8. Психология общения медицинского работника и пациента. Особенности общения с пациентами разных возрастных групп. Психологическая поддержка пациента и его родственников.  Профилактика конфликтных ситуаций. 
9. Понятие о первичной медико-санитарной помощи (ПМСП). Задачи, принципы. Роль диетсестры в осуществлении основных принципов ПМСП Порядок оказания медицинской помощи населению по профилю "диетология", утвержденный   приказом Минздравсоцразвития РФ от 24 июня 2010г. № 474.
10. Принципы организации образовательных профилактических программ с населением (Школы здоровья). Роль диетсестры в их реализации. 
Современные приемы и методы ведения санитарно – просветительной работы среди населения, роль диетсестры в ее проведении Роль диетсестры в профилактике алкоголизма, наркомании и токсикомании.
11. Физиологическое значение пищи и ее роль в сохранении здоровья и профилактике заболеваний населения.
12. Рациональное питание населения. Питание как важнейший фактор в профилактике и лечении болезней. Концепция сбалансированного питания.
Задачи по профилактике болезней недостаточного и избыточного питания.
13. Белки, их пищевая и биологическая ценность. Аминокислоты и их значение в питании. Заменимые аминокислоты. Незаменимые аминокислоты. Потребность в незаменимых аминокислотах, их оптимальное соотношение в рационе (сбалансированность). Продукты – источники белка. Современные взгляды на рекомендуемые нормы потребления белка.
14. Жиры, их пищевая ценность. Состав жиров. Рекомендуемые нормы потребления жира. Продукты – источники жиров. Гигиеническая оценка пищевых жиров. Патология переваривания и всасывания липидов пищи.
15. Углеводы. Физиология и патология углеводного обмена. Значение углеводов в организме человека. Потребность в углеводах. Продукты – источники углеводов.
16. Значение витаминов в питании. Характеристика основных витаминов – свойства, обмен, недостаточность, потребность. Продукты – источники витаминов.
17. Макро- и микроэлементы и их значение в питании.
18. Зерновые продукты – зерно, крупы, мука, хлеб. Особенности аминокислотного состава, углеводов, витаминов, минеральных веществ. Гигиенические требования к качеству хлеба (ГОСТ влажности, кислотности, пористости), крупам.
19. Молоко и молочные продукты. Значение молока и молочных продуктов в питании всех групп населения. Пищевая ценность молока. Гигиенические требования к качеству молока (ГОСТ).
20. Кисломолочные продукты. Их значение в питании взрослого здорового человека и больного. Питательные и лечебные свойства. Гигиенические требования к качеству.
21. Яйца и яичные продукты. Значение яиц и яичных продуктов в питании. Гигиенические требования к качеству яиц.
22. Мясо и мясные продукты. Значение мяса в питании человека. Пищевая ценность различных видов мяса. Колбасные изделия. Виды колбас. Гигиенические требования к качеству мяса и мясных продуктов.
23. Рыба и рыбопродукты. Пищевая ценность рыбы. Гигиенические требования к качеству рыбы и рыбопродуктов.
24. Овощи и фрукты. Их значение в питании здорового и больного человека.
Консервы. Пищевая ценность консервов. Способы консервирования. Гигиенические требования к качеству консервов для диетического, детского питания и к консервам вообще. Санитарная экспертиза.
25. Пищевые отравления: ботулизм, токсикоинфекции, отравления солями тяжелых металлов. Их профилактика.
26. Пресервы. Пищевая ценность и их гигиенические требования к хранению и качеству содержимого пресервов.
27. Нормативные документы, регламентирующие работу пищеблоков. 
28. Документация пищеблоков, требования к ее заполнению.
29. Структура и организация лечебного питания в лечебно-профилактических учреждениях, нормативные документы. 
30. Права и обязанности диетсестры.
31. Роль и состав Совета по питанию в ЛПУ.
32. Организация работы на кухне. 
 Картотека блюд. Принципы составления и расчета химического состава картотеки блюд.
33. Правила составления меню. Основные требования к меню. Принципы составления меню.
34. Раздаточная ведомость и меню-раскладка.
35. Порядок получения продуктов для кухни. 
36. Запрещенные продукты и блюда в питании больных.
37. Требования к составлению одноразовых, семидневных, сезонных меню-раскладок.
38. Таблица замены продуктов питания. 
39. Требования к составлению раздаточной ведомости.
40. Общая характеристика стандартных диет.
41.  Основные критерии качества питания. 
42. Методы контроля качества питания.
43. Нормы выхода готовых блюд, выемка проб.
44. Санитарные требования к условиям раздачи пищи. Правила и допустимые сроки хранения готовой пищи.
45. Санитарные требования к отпуску готовой пищи из кухни, транспортировка готовой пищи из кухни, транспортировка пищи в буфетные и раздача ее больным.
46. Работа буфетной, подогревание пищи. Контроль питания больных в отделениях. Кормление больных, находящихся на постельном режиме и зондовых. Контроль "передач" больным.
47. Методы контроля качества коровьего молока на молочных кухнях. Лабораторный контроль поступающего молока. Первичная обработка молока. Тепловая обработка молока. 
48. Санитарно-гигиенические требования к пищеблокам лечебно-профилактических учреждений. Требования к водоснабжению, канализации, отоплению, освещению, к оборудованию, помещениям и инвентарю.
49. Содержание территории и помещений, удаление пищевых отходов.
50. Режим мытья столовой и кухонной посуды. Разрешенные к применению  моющие и дезинфицирующие средства.
51. Условия и сроки реализации пищевых продуктов
52. Транспортные средства для перевозки различных продуктов; санитарные требования к ним и транспортным рабочим.
53. Гигиена хранения различных продуктов в кладовых.
54. Личная гигиена. Гигиена рук: правила мытья и дезинфекции. Показания к недопустимости к работе. Спецодежда, правила ее ношения и хранения.
55. Значение диетотерапии в общем комплексе лечебных мероприятий. Основные механизмы действия лечебного питания. Общее и местное действие пищи на организм. Роль психологического фактора в диетотерапии.
56. Лечебное питание при заболеваниях печени. 
57. Лечебное питание при ожогах и других заболеваниях пищеварения. 
58.  Лечебное питание при заболеваниях желудка. 
59. Лечебное питание при язвенной болезни и 12-перстной кишки.
60. Лечебное питание при заболеваниях кишечника. 
61. Лечебное питание при заболеваниях желчного пузыря. 
62. Лечебное питание при  остром, хроническом пиелонефрите. 
63. Лечебное питание при гемодиализе. 
64.  Лечебное питание при атеросклерозе, инфаркте миокарде. 
65. Лечебное питание при гипертонической болезни.
66. Лечебное питание при остром и хроническом нефрите. 
67. Лечебное питание при заболеваниях крови. 
68. Лечебное питание при туберкулезе легких. 
69.  Лечебное питание в первой и второй половинах беременности.
70. Питание при токсикозах беременности, при нефропатии беременных. 
71. Питание матерей кормящих грудью. 
72. Лечебное питание при сахарном диабете. Расчет потребляемых углеводов по количеству хлебных единиц. 
73. Лечебное питание при ожирении.
74. Принципы лечебного голодания.
75. Лечебное питание при заболеваниях щитовидной железы.
76. Особенности лечебного питания при вирусных гепатитах. 
77. Особенности лечебного питания при дифтерии. 
78. Лечебное питание при заболеваниях поджелудочной железы. 
79. Лечебное питание после резекции желудка. 
80. Принципы лечебного питания при хирургических заболеваниях в послеоперационном периоде.
81.  Лечебное питание при диарее.
82. Принципы построения гипоаллергических и элиминационных диет. 
83. Особенности лечебного питания при брюшном тифе, дизентерии. 
 Общие принципы лечебного питания при инфекционных заболеваниях. 
84.  Лечебно-профилактическое питание Понятие, рационы профилактического питания. Лечебно-профилактическое питание в санаториях, санаториях-профилакториях. Нормы рационов лечебно-профилактического питания. 
85. Рацион профилактического питания при особо вредных условиях труда. 
86. Лечебно-профилактическое питание в домах отдыха. 
87.  Общие принципы диетического питания лиц пожилого возраста. Перечень разрешенных и запрещенных продуктов питания, используемых у лиц пожилого возраста. Принципы составления антисклеротической диеты. Режим питания, количество употребляемой жидкости у лиц пожилого возраста.
88.  Лечебная кулинария. Значение кулинарии в рациональном и лечебном питании. Специальные требования к приготовлению пищи для больного.
89. Супы, их виды. Основы технологии приготовления супов.
90. Мясные блюда. Основные сведения по технологии предварительной обработки и приготовления блюд из мяса.
91. Рыбные блюда. Основные сведения по технологии приготовления блюд.
92. Яичные и молочные блюда. Общие сведения по технологии приготовления блюд.
93. Блюда из круп, макаронных изделий. Общие сведения по технологии приготовления блюд из круп, лапши и муки. Специальные требования к приготовлению блюд из круп, макаронных изделий при лечебном питании.
94. Блюда из овощей. Обработка овощей и технология приготовления блюд. Этапы приготовления. Специальные требования к приготовлению блюд из овощей при лечебном питании.
95. Сладкие блюда и витаминные напитки. Общие сведения по технологии приготовления блюд. Специальные требования к приготовлению сладких блюд при лечебном питании.
96.  Детская диетология. Режим кормления в зависимости от возраста. Расчет суточного и разового объема питания ребенка раннего возраста. 
97. Виды вскармливания новорожденных. Определение естественного вскармливания. Рекомендации ВОЗ. Определение смешанного и искусственного вскармливания. 
98. Питание недоношенного ребенка в зависимости от степени недоношенности. Молочные смеси, используемые при искусственном вскармливании недоношенных детей.
99.  Питание здорового доношенного ребенка. 
Сроки введения прикормов, адаптированных пищевых добавок. 
100. Принципы приготовления и применения адаптированных и неадаптированных смесей. Преимущества адаптированных  молочных смесей перед неадаптированными.
101.  Этапы приготовления супов. Виды бульонов. 
Применение супов в лечебном питании.
102. Мясные блюда, основы технологии  приготовления. 
Приготовления мясных блюд для лечебного питания. 
Изменения мяса при тепловой обработке.
103. Рыбные блюда, общие сведения по технологии приготовления рыбных блюд. Приготовление рыбных блюд для лечебного питания.
104. Технология приготовления яичных блюд. 
105. Технология приготовления молочных блюд.
106. Технология приготовления витаминных напитков.
107. Зондовое питание у недоношенных детей.
108. Санитарный режим в молочной кухне. 
Санитарно-гигиенические требования к оборудованию детских молочных кухонь. Санитарно-гигиенические требования к планированию детских молочных кухонь. Устройство молочных ванн, моечных машин в детских молочных кухнях. Взятие смывов.
109. Хранение стерилизованных материалов  и посуды в детских молочных кухнях. 
110. Условия и сроки хранения готовой продукции в молочных кухнях. 
111. Гигиенические требования к приему и хранению вспомогательного сырья: соли, сахара, муки и др. продуктов в молочных кухнях. 
112. Гигиенические требования к производству кисломолочных продуктов и заквасок в молочных кухнях.
113. Контроль хранения запасов сырья, сухих молочных смесей и других продуктов питания на молочных кухнях. 
114. Технологии приготовления сахарного сиропа, отваров, растворов, витаминов и других компонентов, входящих в рецептуру продуктов детского питания. 
115. Правила ведения «пищевого дневника» для детей. Набор продуктов.
116. Питание детей при рахите.
117.  Принципы составления гипоаллергических диет.
118. Питание детей при анемиях. 
119. Питание детей при гипотрофии. 
120. Требования, предъявляемые к качеству коровьего молока на молочных кухнях. Проведение оценки качества молока, поступающего на молочную кухню. Методы контроля качества коровьего молока на молочных кухнях.
121. Санитарно-просветительная работа с населением по пропаганде правильного вскармливания детей.
122. Ведение учетно-отчетной документации на молочной кухне. Составление меню-раскладки на молочной кухне






