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I. Паспорт комплекта контрольно – оценочных средств

Контрольно-оценочные средства предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены».

КОС включают материалы практических и теоретических заданий для аттестации в форме дифференцированного зачета.

Освоение умений и усвоение знаний:

	Объекты оценивания
	Показатели
	Критерии
	
	Тип
	Форма

	
	
	
	
	
	
	
	задания;
	аттеста

	
	
	
	
	
	
	
	№
	ции

	
	
	
	
	
	
	
	задания
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	В
	результате
	освоения
	
	
	
	
	

	дисциплины
	обучающийся
	
	
	
	
	

	должен знать:
	
	
	
	
	
	

	-основные
	
	группы
	освоение знаний
	Точность и
	
	Задания
	Дифференцированный зачет

	микроорганизмов
	
	о
	обоснованность
	
	

	основные  пищевые
	инфекции  и
	микробиологии,
	определений и
	Теоретич
	

	пищевые отравления;
	
	санитарии и
	терминов.
	
	еские
	

	-возможные
	
	источники
	гигиены в
	Умение
	делать
	вопросы
	

	микробиологического загрязнения
	пищевом
	сравнительную
	
	

	в пищевом производстве;
	производстве
	характеристику
	Тестовые
	

	-санитарно-технологические
	
	методов,
	способов,
	задания
	

	требования
	к
	помещениям,
	
	явлений,
	приводить
	
	

	оборудованию,
	инвентарю,
	
	примеры.
	Делать
	
	

	одежде;
	
	
	
	
	выводы.
	
	
	

	-правила
	личной
	гигиены
	
	
	
	
	

	работников пищевых производств;
	
	
	
	
	

	-классификацию моющих средств,
	
	
	
	
	

	правила их применения, условия и
	
	
	
	
	

	сроки их хранения;
	
	
	
	
	
	

	-правила проведения дезинфекции
	
	
	
	
	

	дезинсекции, дератизации.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	вклад великих ученых в
	понимать вклад
	Использование
	
	

	формирование современной
	великих ученых
	новых технологий в
	
	

	микробиологии, санитарии и
	в формирование
	области
	
	
	

	гигиене пищевого производства.
	современной
	микробиологии,
	
	

	
	
	
	
	современной
	санитарии и гигиене
	
	

	
	
	
	
	микробиологии,
	пищевого
	
	
	

	
	
	
	
	санитарии и
	производства.;
	
	

	
	
	
	
	гигиены
	умение
	объяснить
	
	

	
	
	
	
	пищевого
	важность
	новых
	
	

	
	
	
	
	производства.
	открытий
	во  благо
	
	

	
	
	
	
	
	человека.
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Уметь: определять и сравнивать
	воспитание
	Точность и
	
	
	

	по разным источникам информации
	убежденности в
	обоснованность
	
	

	требования и правила личной
	возможности
	определений и
	
	



	гигиены; и санитарные требования
	познания
	терминов.
	

	при приготовлении пищи;
	законов природы
	Умение
	сравнивать

	способы санитарной обработки
	и использования
	естественнонаучные

	оборудования и инвентаря;
	достижений
	методы
	познания,

	способы приготовления
	естественных
	приводить
	примеры.

	растворов дезинфицирующих и
	наук для
	Делать выводы.

	моющих средств;
	развития
	
	

	способы простейших
	цивилизации и
	
	

	микробиологических исследований
	повышения
	
	

	и давать оценку полученных
	качества жизни
	
	

	результатов;
	и обеспечения
	
	

	
	санитарии и
	
	

	
	гигиенеы
	
	

	
	пищевого
	
	

	
	производства.
	
	






	Уметь объяснять прикладное
	применение
	
	Точность
	
	и
	

	значение важнейших
	
	специальных
	
	обоснованность
	
	

	достижений наук для: развития
	знаний в
	
	определения
	
	

	санитарии и гигиены в пищевом
	
	
	фактора,
	влияние  и
	

	
	профессиональн
	
	
	

	производстве.
	
	
	
	результат
	
	на
	

	
	
	
	ой деятельности
	
	
	
	

	
	
	
	
	доказательствах
	
	

	
	
	
	и повседневной
	
	
	

	
	
	
	
	технических,
	
	

	
	
	
	жизни для
	
	химических,
	
	

	
	
	
	обеспечения
	
	биологических,
	
	

	
	
	
	безопасности
	
	экологических
	и
	

	
	
	
	жизнедеятельно
	медицинских
	
	

	
	
	
	
	исследований
	
	

	
	
	
	сти; грамотного
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	использования
	
	
	
	
	

	
	
	
	современных
	
	
	
	
	

	
	
	
	технологий;
	
	
	
	
	

	
	
	
	охраны
	
	
	
	
	

	
	
	
	здоровья,
	
	
	
	
	

	
	
	
	окружающей
	
	
	
	
	

	
	
	
	среды.
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Уметь оценивать и объяснять
	развитие
	
	Демонстрировать
	

	эпизоотологические
	данные
	интеллектуальн
	
	сравнения
	в
	виде
	

	пищевых
	болезней,
	пути
	ых,  творческих
	результатов
	в
	

	распространения инфекционного
	способностей
	и
	таблицах,
	схемах,
	

	начала,   основы   гигиены   и  критического
	
	диаграммах,
	делая
	

	санитарии,
	санитарно-
	мышления
	в
	выводы и обобщения
	

	эпидемиологические требования
	ходе проведения
	на основе сравнения
	

	к приготовлению блюд.
	
	простейших
	
	и анализ.
	
	
	

	
	
	
	исследований,
	
	
	
	
	

	
	
	
	анализа явлений,
	
	
	
	

	
	
	
	восприятия
	и
	
	
	
	

	
	
	
	интерпретации
	
	
	
	
	

	
	
	
	профессиональн
	
	
	
	

	
	
	
	ой информации
	
	
	
	
	

	Уметь применять
	
	овладение
	
	Обоснованность
	

	разнообразные источники
	умениями
	
	подбора
	материала,
	

	специальной информации для
	применять
	
	правильность
	
	

	соблюдения правил санитарии и
	
	
	выбора информации,
	

	
	
	
	
	




	гигиены в пищевом
	полученные
	
	при
	оформлении
	
	
	

	производстве ,проведения
	знания
	для
	сообщений,
	
	
	

	наблюдений за
	профилактики
	докладов, рефератов
	
	
	

	эпизоотологическими данными
	
	
	
	
	
	

	
	пищевых
	
	
	
	
	
	

	микроорганизмов и их влиянием
	
	
	
	
	
	
	

	
	отравлений
	и
	
	
	
	
	

	на здоровье человека, а также
	
	
	
	
	
	
	

	
	специального
	
	
	
	
	

	объектами, процессами и
	
	
	
	
	
	

	явлениями, их изменениями под
	(профессиональ
	
	
	
	
	

	влиянием разнообразных
	но   значимого)
	
	
	
	
	

	факторов в пищевом в
	содержания,
	
	
	
	
	
	

	производстве; сопоставлять
	получаемой
	из
	
	
	
	
	

	информацию
	
	
	
	
	
	
	

	
	СМИ,  ресурсов
	
	
	
	
	

	содержащуюся в сообщениях
	
	
	
	
	
	

	
	Интернета,
	
	
	
	
	
	

	СМИ, интернет-ресурсах, научно-
	
	
	
	
	
	
	

	
	специальной
	и
	
	
	
	
	

	популярной литературе: владеть
	
	
	
	
	
	
	

	методами поиска, выделять
	научно-
	
	
	
	
	
	

	смысловую основу и оценивать
	популярной
	
	
	
	
	
	

	достоверность информации
	литературы;
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	



· результате изучения дисциплины обучающийся должен освоить следующие общие и профессиональные компетенции:

	Код
	Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций

	ВД 1
	Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд,
кулинарных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 1.1
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для
обработки  сырья,  приготовления  полуфабрикатов  в  соответствии  с
инструкциями и регламентами

	ПК 1.2
	Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного
водного сырья, птицы, дичи

	ПК 1.4
	Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и
нерыбного водного сырья

	ВД 2
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд,
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента

	ПК 2.1
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для
приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного
ассортимента в соответствии с инструкциями и регла

	ПК 2.2
	Осуществлять  приготовление,  непродолжительное  хранение  бульонов,
отваров разнообразного ассортимента

	ПК 2.3
	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к
реализации супов разнообразного ассортимента

	ПК 2.4
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов
разнообразного ассортимента

	ПК 2.5
	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к
реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых,
макаронных изделий разнообразного ассортимента

	ПК 2.6
	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента


	ПК 2.7
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента


	ПК 2.8
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента

	ВД 3
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента


	ПК 3.1.
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для приготовления холодных блюд , кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 3.2.
	Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента

	ПК 3.3.
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента

	ПК 3.4.
	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к 
реализации  бутербродов,  канапе,  холодных  закусок  разнообразного
ассортимента

	ПК 3.5
	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к
реализации  холодных  блюд  из  рыбы,  нерыбного  водного  сырья
разнообразного ассортимента

	ПК 3.6
	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного
ассортимента

	ВД 4
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих
сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.1
	Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для
приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами

	ПК 4.2
	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.3
	Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента

	ПК 4.4
	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента

	ПК 4.5
	Осуществлять  приготовление,  творческое  оформление  и  подготовку к
реализации горячих напитков разнообразного ассортимента

	ВД 5
	Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных,
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.1
	Подготавливать  рабочее  место  кондитера,  оборудование,  инвентарь,
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с
инструкциями и регламентами

	ПК 5.2
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.3
	Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных
полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий

	ПК 5.4
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента

	ПК 5.5
	Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации

	
	пирожных и тортов разнообразного ассортимента


	


	
	
	

	Код
	
	Наименование общих компетенций

	ОК 01.
	
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,

	
	
	применительно к различным контекстам

	ОК 02.
	
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для

	
	
	выполнения задач профессиональной деятельности

	ОК 03.
	
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное

	
	
	развитие

	ОК 04.
	
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,

	
	
	руководством, клиентами

	
	
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке

	ОК 05.
	
	с

	
	
	учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 06.
	
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное

	
	
	поведение на основе общечеловеческих ценностей

	ОК 07.
	
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению,


эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях


ОК 08.	Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня физической подготовленности

ОК 09.	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности

ОК 10.	Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке

ОК 11.	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере


3. Оценка освоения учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены».

Основной целью оценки учебной деятельности является оценка умений и знаний Оценка осуществляется с использованием следующих форм и методов контроля:
· контроль знаний обучающихся проводится в форме текущей и промежуточной аттестации.
Текущая аттестация обучающихся – оценка знаний и умений проводится постоянно с помощью тестовых заданий, на практических занятиях, по результатам самостоятельной работы обучающихся.
Текущая аттестация обучающихся может проводится в виде теста, защиты рефератов, презентаций.
Промежуточная аттестация обучающихся по учебной дисциплине проводится в форме экзамена.


Типовые задания для оценки освоения учебной дисциплины «Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены».

Вариант 1
1 Морфология микробов
2. Микробиология мяса
3. Острые кишечные инфекции
4. Гигиена и санитария труда
5. Санитарно-эпидемиологические требования к процессу приготовления сладких блюд


Вариант 2
1Физиолгия микробов .
2 Микробиология рыбы
3 Пищевые отравления
4 Санитарно-эпидемиологические требования к работникам
5. Санитарно-эпидемиологические требования к процессу приготовления мучных кондитерских кремовых изделий



Вариант 3
1 Распространение микробов в природе
2. Микробиология молока
3. Глистные заболевания
4 Санитарно-эпидемиологические требования к устройству предприятий общ. питания.
5. Санитарно-эпидемиологические требования к использованию пищевых добавок.

Собеседование по разделу «Гигиена и санитария предприятий общественного питания»

1. Классификация патогенных микроорганизмов;
2. Сравнительная характеристика бактерий, вирусов, грибов;
3. Микрофлора почвы, воды, воздуха;
4. Значение микробиологии пищевых продуктов;
5. Влияние внешней среды на микробы;
6. Зоонозы;
7. Признаки, профилактика и меры борьбы с микотоксикозами;
8. Признаки, профилактика и меры борьбы с сальмоналлезом;
9. Признаки, профилактика и меры борьбы с ботулизмом;
10. Признаки, профилактика и меры борьбы с гельминтозами;
11. Санитарно-эпидемиологические требования к реализации готовой продукции;
12. Требования к обслуживанию потребителей.



Контрольная работа № 1
по теме «Морфология и физиология микроорганизмов. Инфекционные заболевания»
Методические рекомендации:
Контрольная работа состоит из 10 вопросов, на которые необходимо ответить из предложенных несколько вариантов ответа. На ее выполнение отводится 45 минут. Задания рекомендуется выполнять по порядку. Если задание не удается выполнить сразу, перейдите к следующему. Если останется время, вернитесь к пропущенным заданиям.
1 вариант
1. Выберите правильные ответы:
По форме бактерии делятся: а) кокки; б) палочки; в) ниточки; г) шарики
2. Выберите правильные ответы:
Микробы измеряются: а) в миллиметрах; б) в сантиметрах;
в) в микрометрах; г) в нанометрах.
3. Выберите правильные ответы:
Плесневые грибы размножаются с помощью: а) гифов; б) споров; 
в) семян; г) почкованием
4. Выберите правильные ответы:
Микробы в природе играют положительную роль:
а) участие в процессе производства пищевых продуктов;
б) участие в процессе сохранения и консервирования продуктов;
в) вызывают различные заболевания человека.
г) брожение
5. Выберите правильные ответы:
По способу питания микробы делят: а) аутотрофные; б) гетеротрофные; в) паратрофные; г) анаэробы.
6. Выберите правильные ответы:
По температуре развития микробы делят:
а) психрофильные; б) мезофильные; в) термофильные; г) фитонциды.
7. Выберите правильные ответы:
Воздух для развития микробов а) благоприятная среда; б) неблагоприятная среда.


8. Выберите правильные ответы:
Мясо обсеменяется микробами: а) во время убоя; б) при выполнении санитарных норм; в) при повышенной температуре хранения.
9. Выберите правильные ответы:
Заболевания, передаваемые людям от больных животных называют:
а) сальмонеллёз; б) дизентерия; в) зоонозы.
10. Выберите пищевые отравления бактериального происхождения:
а) ботулизм; б) дизентерия; в) гепатит; г) отравление грибами.





Контрольная работа № 1
по теме «Морфология и физиология микроорганизмов. Инфекционные заболевания»
Методические рекомендации:
Контрольная работа состоит из 10 вопросов, на которые необходимо ответить из предложенных нескольких вариантов ответа. На ее выполнение отводится 45 минут. Задания рекомендуется выполнять по порядку. Если задание не удается выполнить сразу, перейдите к следующему. Если останется время, вернитесь к пропущенным заданиям.
2 вариант
1. Выберите правильные ответы:
К бактериям относятся: а) микрококки; б) тетракокки; в) вирусы.
2. Выберите правильные ответы:
Микробы в природе играют отрицательную роль:
а) участие в процессе производства пищевых продуктов;
б) участие в процессе сохранения и консервирования продуктов;
в) вызывают различные заболевания человека;
г) вызывает порчу продуктов.
3. Выберите правильные ответы:
Дрожжи делятся путём:
а) простого деления; б) почкованием.
4. Выберите правильные ответы:
Вирусы отличаются от бактерий:
а) отсутствие клеточного строения;
б) неспособность размножаться во внешней среде;
в) в состав вируса входит белок.
5. Выберите правильные ответы:
По способу дыхания микробы делят: а) гетеротрофные; б) аэробы; в) анаэробы; г) условные анаэробы.
6. Выберите правильные ответы:
На микробы губительно действуют:
а) повышенная влажность внешней среды;
б) повышенное содержание соли или сахара;
в) ультрафиолетовый свет;
г) химические вещества.
7. Выберите правильные ответы:
Для очистки воздуха применяют: а) вентиляцию; б) увлажнение.
8. Выберите правильные ответы:
Содержание микробов в рыбе различной обработки разное. Меньше микробов:
а) в свежей рыбе; б) в вяленой рыбе; в) в солёной рыбе.
9. Выберите правильные ответы:
К зоонозам относят: а) холера; б) туберкулёз; в) ботулизм.
10. Выберите пищевые отравления немикробного происхождения:
а) стафилококковое отравление;
б) отравление позеленевшим картофелем;
в) отравление нитратами;
г) отравление цинком.

Тест по теме «Процесс пищеварения и обмен веществ»
Выберите один вариант правильного ответа

1. В каком порядке расположены органы пищеварения:
а) ротовая полость — желудок — пищевод — толстая кишка — тонкая кишка — прямая кишка;
б) ротовая полость — пищевод — желудок — толстая кишка — тонкая кишка — прямая кишка;
в) ротовая полость — пищевод — желудок — тонкая кишка — толстая кишка — прямая кишка. 
2.  Обмен веществ это процесс:
а) совокупность биохимических реакций, происходящих с питательными веществами; 
б) поступления веществ в организм;
в) удаления из организма не переваренных остатков.
3. К микронутриентам относятся:
а) витамины, минеральные вещества;   б) белки, жиры, углеводы;   в) вода.
4. Анаболизм – это:
а) переваривание пищи;   б) накопление питательных веществ;   в) физическая работа.
5.  В связи с процессами роста потребность в  витаминах:
а) увеличивается      б) уменьшается      в) никак не изменяется
6.  Суть пищеварения в организме заключается:
а) в химическом расщеплении органических соединений на неорганические;
б) в ферментном расщеплении крупных органических соединений на более мелкие;
в) в механическом раздроблении пищи на мелкие частички. 
7. Важнейший компонент процесса пищеварения:
а) ферменты;             б) вода;             в) минеральные соли;     г) витамины
8. Желчь
а)  расщепляет углеводы                           б) расщепляет жиры
в) обеспечивает кислую среду                  г) расщепляет белки
9. Катаболизм – это:
а) накопление питательных веществ организмом;
б) расход питательных веществ организмом;
в) расщепление питательных веществ
10.  Все углеводы в организме превращаются в:
а) лактозу;              б) глюкозу;            в) крахмал;       г) целлюлозу.
11. Функции ротовой полости в процессе пищеварения:
а) механическая переработка и начальное расщепление крахмала;
б) расщепление жиров, белков и углеводов;
в) переваривание жиров.
12.  Энергия – это:
а)  способность переваривать белки, жиры, углеводы; 
б)  способность согревать организм;
в)  способность выполнять работу.
13. Пищеварительные белки в пищеварительном канале распадаются до:
а) аминокислот                                                  б) глицерина и жирных кислот
в) глюкозы и других простых сахаров            г) воды и углекислого газа
14. Соляная кислота в желудке
а) предохраняет стенки желудка от механических повреждений
б) убивает бактерии и создаёт необходимую среду для работы фермента
в) ускоряет процессы всасывания питательных веществ
г) расщепляет сложные углеводы до более простых



Тест 1  «Микробиология пищевых продуктов (мясо и мясопродукты)»
 1.  Где  заражается  мясо здорового скота?
       А. при жизни животного                             Б.  при транспортировке                                 
       В. при убое                                                   Г. при кормлении
2.  Какие признаки говорят о порче  свежего мяса?
       А. изменение цвета                          
       Б.  появление  слизи                         
       В. изменение запаха
       Г. появление липкой поверхности
3. Чему  способствует  увеличение  поверхности  мяса?
       А. увеличению массы мяса              
       Б. увеличению сроков хранения       
       В. увеличению обсеменения
       Г. увеличению питательности
4. Какие признаки говорят, что мясо птицы представляет большую санитарную опасность?
       А. птицы летают и высиживают птенцов
       Б. имеют перьевой покров и клюв
       В. птицы часто поступают в полупотрашеном виде и в кишечнике имеют  много сальмонелл
       Г. птенцы выводятся из яичной скорлупы
5. Почему мясные субпродукты в общественном питании поступают в замороженном виде?
       А. так вкуснее
       Б. так уменьшается срок приготовления блюд
       В. так как из внешней среды  на ноги, хвосты, головы, уши попадают  микроорганизмы
       Г. так как содержат много влаги (печень, почки, мозги)
6.  Что необходимо использовать, чтобы достичь гибели микробов, при изготовлении колбасных изделий?
       А. использование тепловой обработки
       Б. использование низших сортов мяса
       В. применение сырья с меньшей влажностью
       Г. использование соли и веществ для копчения
7.К какой степени свежести относится следующее мясо: «В мясе  наблюдаются следы распада мышечных волокон, исчерченность их сглажена.   В мазке насчитывается не более 30 различных кокков и палочек»
       А. свежее мясо
       Б. сомнительной свежести
       В. несвежее мясо
       Г. испорченное мясо
8. К  какому  пороку относится следующее мясо: «Поверхность мяса постепенно размягчается, становится мажущей, изменяет окраску,   приобретает неприятный запах»?
       А. пигментация            
       Б. закисание                  
       В. плесневение
       Г. гниение
9. Оптимальная температура хранения замороженного мяса
       А. -10…-12°С
       Б. -12…-15°С                      
       В. -15…-17°С                      
       Г. -17…-20°С    
10. Допустимая степень обсеменения колбасных изделий бактериями   нормируется, число их не должно превышать …. клеток в 1 г продукта.
        А. 107
        Б.  105
        В. 104
        Г. 103   

Тест 2   «Микробиология основных пищевых продуктов  (молоко и молочные продукты)»
1.Что служит главным источником микрофлоры молока при машинном доении?
       А. грязные доильные аппараты
       Б. кожные покровы коровы
       В. молочные емкости
       Г. все варианты
  2. Какими должны быть руки доярки?
       А. с маникюром
       Б. с коротко остриженными ногтями
       В. без гнойных повреждений
       Г. обильно смазанные кремом
  3. Каким образом в молоко попадают микробы?
       А. от больных животных
       Б. от мух
       В. от кормов
       Г. от воды
  4. Бактерицидная фаза молока – это
       А. период времени, в течении которого молоко находится в вымени
       Б. период времени, в течении которого выдаивается молоко
       В. период времени до стерилизации
       Г. период времени, в течении которого сохраняются антимикробные  свойства молока
 5.Каким способом можно увеличить бактерицидную фазу?
       А. увеличение надоев
       Б. повышение температуры
       В. понижением температуры хранения молока
       Г. понижение первоначального обсеменения молока микробами
6. Молоко сквашивается при
       А. бактерицидной фазе
       Б. фазе смешанной микрофлоры
       В. фазе молочнокислых бактерий
       Г. фазе плесневых грибов и дрожжей
7. Способ обезвреживания молока при  температуре 63…95°С
       А. пастеризация
       Б. стерилизация
       В. ультрастерилизация
       Г. кипячение
8. Какой способ обезвреживания молока необходимо проводить в  домашних условиях?
       А. пастеризация
       Б. стерилизация
       В. ультрастерилизация
       Г. кипячение
9. Сухое молоко имеет влажность
       А. от 1 до 3%
       Б. от 4 до 7%
       В. от 8 до 10%
       Г. от 11 до 15%
10.  При промышленной переработки молока в молочнокислых продуктах протекает   процесс
       А. окисления
       Б. свертывания
       В. брожения
       Г. закисания




Тест 3 «Микробиология основных пищевых продуктов  (рыба и рыбопродукты)»
1.Какая рыба называется свежей?
       А. замороженная
       Б. охлажденная
       В. заснувшая
       Г. живая
2. Чем определяется качественный состав микрофлоры рыбы?
       А. составом микрофлоры воды
       Б. видовой принадлежностью
       В. возрастом рыбы
       Г. количеством и размерами чешуек
3.Какой уровень обсеменения рыбы считается нормой?
       А. 1х104
       Б.  2х104  
       В. 3х104
       Г. 4х104 бактериальных клеток в 1 г продукта
4. При какой температуре рыба считается охлажденной?
       А. +5…0°С
       Б. 0…-5°С
       В. -5…-7°С
       Г. -7…-8°С
5. При какой температуре хранится мороженая рыба?
       А. 0°С
       Б. -50°С
       В. -10°С
       Г. -12°С
6. К какому способу обработки относится рыба, при котором, по мере образования  
    насыщенного раствора поваренной соли и проникновения его в клетки тканей  
    рыбы,  происходит вытеснение воды из плазмы клеток?
       А. копчения
       Б. соления
       В. сушения
       Г. вяления
7. К какому способу обработки относится рыба, при котором из рыбы испаряется  
   значительная часть воды?
       А. копчения
       Б. соления
       В. сушения
       Г. вяления
8. К какому способу обработки относится рыба, когда на нее влияют 
    антисептические вещества дыма или коптильной жидкости и высокая температура?
       А. копчения
       Б. соления
       В. сушения
       Г. вяления
9. С чем связан технологический процесс заготовки икры?
       А. с  высокой температурой
       Б. с ручным трудом
       В. с высоким давлением
       Г. с высоким риском
10. Основной метод консервирования икры
       А. копчение      Б. сушка
       В. Посол           Г. вяление

1 КЛЮЧ к тестам по теме  
«Микробиология основных пищевых продуктов  (мясо и мясопродукты)»
1. Б, В              
2.А, Б, В, Г      
3. В          
4. В          
5. В, Г              
6. А, В, Г
7. Б            
8. Г
9. А
10. Г                           
2  КЛЮЧ к тестам по теме  
«Микробиология основных пищевых продуктов  (молоко и молочные продукты)»
             
1. Г      
2. Б, В                
     3. А, Б,          
     4. Г                
     5. В, Г            
     6. В                
     7. А          
     8. Г          
     9. Б
   10. В                       
   3  КЛЮЧ к тестам по теме  
«Микробиология основных пищевых продуктов (рыба и рыбопродукты)»
1. В
2. А
3. А
4. Г
5. Г
6. Б
7. В, Г
8. А
9. Б
10. В


Тест по теме «Витамины»

1. Витамины (от латинского слова vita - …)
А) Вода  Б) Жизнь В) Вещество  Г) Пища

2. При недостатке витаминов у человека развиваются заболевания
А) Авитаминозы  Б) Гиподинамия  В) Гемофилия  Г) Анемия

3. Витамины открыл в 1880 году
А) Д.И.Ивановский  Б) Н.И.Лунин  В) А.А.Ухтомский  Г) И.М.Сеченов

4. К водорастворимым относится витамин
А) В  Б) А  В) К   Г) Е

5. Витамин, необходимый для нормального зрения, способствует росту и хорошему обмену веществ
А) В12  Б) А  В) С   Г) Д

6. Витамин, играющий большую роль в процессе кроветворения
А) В12  Б) А   В) С    Г) Д

7. При недостатке этого витамина развивается заболевание - цинга
А) В12  Б) А  В) С  Г) Д

8. Недостаток этого витамина вызывает заболевание - рахит
А) В12  Б) А  В) С  Г) Д
9. Витамины, которые входят в состав некоторых ферментов
А) Водорастворимые  Б) Жирорастворимые  В)Нерастворимые  
10. К жирорастворимым витаминам относят:
А) С и D   Б) А и Е   В) В2 и К  Г) D и РР
11. Недостаток витамина В1 вызывает болезнь:
А) Бери-бери  Б) Малокровие  В) Цинга  Г) Рахит
12.  Гипервитаминоз – это …
А) отсутствие витаминов  Б) недостаток того или иного витамина
В) избыток витаминов       Г) не относится к витаминам
13. Витамин D содержится в:
А) Клубнике   Б) Тыкве  В) Рыбе    Г) Капусте
14.  Витамин С содержится в большом количестве в:
А) молоке  Б) шиповнике  В) мясе  Г) моркови
15. Для профилактики цинги необходимо употреблять: 
А) говяжью печень;    Б) молочные продукты; 
В) яйца;                        Г) овощи и фрукты.
16. Какова роль витаминов в организме человека?
А) служат источником энергии; 
Б) влияют на обмен веществ, участвуют в образовании ферментов;
В) являются строительным материалом клетки;
Г) участвуют в хранении и передаче наследственных свойств.



Подготовка к зачету

1 Вариант

0. Наука о преимущественно одноклеточных микроорганизмах, невидимых не вооруженным взглядом.
а) генетика б)цитология.

в) микробиология г) биология
2. Ученый, первый наблюдавший простейших при помощи лупы.

а) Афанасий Кирхер
б) Энтони ван Левенгук
в) Луи Пастер
г) И. Мечников
3. Бактерии размещаются в виде одиночных клеток. а) диплококки б) монококки в) стрептококки г) тетракокки


4. Палочкообразные бактерии, образующие споры. а) вибрионы б) спирохеты в) бациллы г) кокки

5. Способствующий фактор для развития грибов.
а) влажность
б) сухая среда
в) кислотность
г) высокая температура
6. Бактериальное пищевое заболевание а) сальмонеллёз 
б) трихомоноз 
в) фасциоллёз
7.  Переход сложных азотистых продуктов до соединения аммиака называют а) аммонификация б) брожение в) гниение
8. Способствующий фактор для развития гнилостных бактерий

а) аэробный
б) анаэробный
9. Комплекс защитных реакций организма, предотвращающий проникновение и развитие болезнетворных микробов в организме.
а) инфекция б)иммунитет в)токсичность
10. Помещения, в которых была обнаружена сибирская язва, дезинфицируют
а) 10% раствором едкого натра 3 раза с интервалом 3 часа 
б) щелочным раствором формальдегида 
в) 5% раствором кальцинированной соды










2 Вариант
1. лептоспироз вызывают а) бактерии б) гельминты в) грибки

2. При заражении сальмонеллезом органолептические показатели мяса меняются а) да б) нет

в) незначительно
3. Заболевание, сопровождающееся нервно-паралитическими явлениями, параличем мышц глотки, головы, нарушениями зрения.
а) ботулизм б) эшерихиоз
в) стафилококкоз
4. Мороженным считается мясо, когда в мышцах бедра температура
а) 1-0С
б) 0 - -2С
в) -2 - -4С
г) -6 и ниже
5. Личинки гельминтов в мясе наблюдаются при а) аскоридозе б) трихамонозе в) бутулизме


6. Какая должна быть температура в центре батона колбасы при варке а) 50-60С б) 60-68С в) 68-75С г) 75-82С




7. Зоонозами являются
а) бруцеллёз
б) бутулизм
в) рожа
8. Фермент, изготовленный из сычуга молочных телят и ягнят а) гематоген б) сычужний фермент в) пепсин г) желатин

9. Уничтожение неспоровых пат. бактерий в продуктах для сохранения в них пищевых качеств а) дезинфекция

б) обеззараживание в) стерилизация г) пастеризация
10.Наука, изучающая возбудителей инфекционных заболеваний у животных и человека. а) ветеринарная.. микробиология б) санитарная микробиология в) с/х микробиология


г) промышленная микробиология.



Ключ к тестам
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Контрольно-оценочные средства для проведения дифференцированного зачета 
по дисциплине «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена»
Методические рекомендации:
В данной итоговой работе проводится контроль знаний по дисциплине «Микробиология, физиология питания, санитарии и гигиены» для студентов 1 курса специальности «Повар. Кондитер». Работа представлена тестовыми заданиями, каждое из них оценивается в 1 балл. Среди четырех вариантов ответа вам необходимо выбрать один правильный. Баллы, полученные за выполненные задания, суммируются. Максимально  вы можете набрать 40 баллов. Время проведения дифференцированного зачета 45 мин. Желаю успеха!
Примерная шкала перевода в пятибалльную систему оценки.
0 – 10 баллов – «2» (0 – 34%)
11 –  23 баллов – «3» (36 – 60%)
24 – 35 баллов – «4» (62 – 86%)
36 – 40 баллов – «5» (88 – 100%)
Вариант I
1. Формы жизни, относятся к микроорганизмам:
А) бактерии Б) вирусы В) дрожжи   Г) плесневые грибы Д) все ответы верны
2. Особенность структуры прокариот:
А) дифференцированное ядро  Б) митохондрии  В) аппарат Гольджи   Г) нуклеоид
Д) эндосимбионты
3. Основным переносчиком сальмонеллы является:
А) Рыба Б) Мясо В) Птица Г) Овощи
4. Документ, подтверждающий качество транспортируемого продукта:
А) лицензия Б) сертификат, декларация В) ордер Г) ГОСТ
5. Заразные заболевания, поражающие у человека кишечник и протекающие в острой форме:   А) зоонозы Б) острые кишечные инфекции
В) пищевые отравления Г) Токсикоинфекции
6.Первооткрыватель микробов …
А) Р. Кох  Б) Л. Пастер  В) А. ван Левенгук  Г) Т. Шванн  Д) Д. И. Ивановский
7. Лица, поступающие на работу на ПОП, обязаны проходить осмотр дерматовенерологом
А) 2 раза в год Б) 3 раза в год В) 1 раз в год Г) 4 раза в год
8. В течение рабочего дня повар или кондитер должен снимать или менять санитарную одежду:
а) перед выходом из производственного помещения б) перед посещением туалета
в) перед раздачей пищи г) все ответы верны
9.Сопоставь понятие и его определение:
А) Дезинфекция	1) комплекс мер по уничтожению грызунов
Б) Дератизация	2) комплекс мер по уничтожению насекомых
В) Дезинсекция         3) комплекс мер по уничтожению возбудителей заразных заболеваний во внешней среде
10. Площадки для мусоросборников организуются на территории ПОП на расстоянии:
А) не менее 10 м от здания Б) не менее 25 м от здания
В) не менее 5 м от здания Г) не менее 15 м от здания
11. Микроорганизмами мясо здорового скота загрязняется:
А) при жизни; Б) при обработке его на мясокомбинате;
В) при вакцинации Г) все варианты верны
12. Наименее стойки при хранении:
А) холодцы, зельцы, студни; Б) копченые колбасы, зельцы;
В) студни, сырокопченые колбасы; Г) все варианты верны
13. О свежести рыбы судят:
А) по запаху Б) по цвету жабр   В) по консистенции ткани Д) все варианты верны.
14. Общие профилактические меры при борьбе с насекомыми:
А) проводят профилактическую дезинсекцию  Б) проводят профилактическую дезинфекцию   В) проводят профилактическую дератизацию
Г) раздельно производят обработку продуктов
15. Свойства  микроорганизмов,  используют при консервировании продуктов  сахаром или солью:
А) передвижение и питание                    Б) дыхание и размножение                     
В) обезвоживание и сморщивание          Г) питание  и размножение
16. Температура метода пастеризации
А) 30-60°С                      Б)  60-90°С                      В) 90-100°С      Г) 100-120°С   
17. Симптомы глистных заболеваний у человека
А) тошнота, головокружение, плохой аппетит
Б) хороший аппетит, человек быстро набирает вес
В) похудение, малокровие, бледность, обмороки
Г) быстрый рост, отсутствие аппетита, рвота
18. Посуда, запрещенная к использованию на ПОП:
А) фарфоровая  Б) стеклянная   В) из нержавеющей стали   Г) цинковая
19. Соответствие маркировок  «РС» на разделочной доске
А) рыба съедобная  Б) рыба соленая  В) рыба сырая   Г) рыба сом
20. Для обработки столовой посуды, рук  применяют хлорную известь концентрацией
А) 0,7% Б) 0,2% В) 0,5% Г) 5%
21. Признаки порчи  свежего мяса
А) изменение цвета                Б)  появление  слизи             В) изменение запаха    
Г) появление липкой поверхности       Д) все варианты верны
22. Конечными продуктами разложения органических веществ анаэробными микроорганизмами являются:
А) углекислый газ и вода  Б) кислоты и спирты Г) клетчатка и лигнин  Д) вода и спирт  
23. Микроорганизмы, синтезирующие из простых неорганических веществ, сложные органические вещества, это:
А) автотрофы; Б) сапрофиты  В) гетеротрофы; Г) паразиты
24. В каком виде поступает на предприятия мясные субпродукты?
А) размороженные Б) замороженные
25. Сколько секций имеет ванна для мытья столовой посуды ручным способом
А) 2 секции  Б) 3 секции  В) 4 секции  Г) 1 секция
26. Фитонциды – это …
А) Вещества, выделяемые микробами в окружающую среду   Б) Антибиотики
В) Ферменты    Г) Легколетучие вещества, выделяемые пищевыми продуктами
А) углекислый газ и вода  Б) вода и спирт  Г) клетчатка и лигнин  Д) кислоты и спирты
27. Салаты, винегрет в заправочном виде хранят…
А) не более 12 часов Б) менее 14 часов В) не более 18 часов
28. Сухие смеси мягкого мороженного хранят в холодильном шкафу…
А) до 30 суток Б) до 25 суток В) до 20 суток
29. При недостатке витаминов у человека развиваются заболевания
А) Авитаминозы  Б) Гиповитаминозы  В) Гипервитаминозы  Г) Анемия
30. При недостатке этого витамина развивается заболевание - цинга
А) В12  Б) А  В) С  Г) Д
31. В среде, где концентрация растворимых веществ выше 2%, чем в клетке, вода из   
    клетки переходит:  А) в другую клетку               Б) в окружающую среду      
В) остается в этой клетке                     Г) испаряется
32. Микробы, живущие и развивающиеся при отсутствии кислорода
А) аэробы   Б) условные анаэробы      В) анаэробы   Г) Автотрофы
33. В почве больше всего микроорганизмов на глубине:
А) 40-50 см   Б) 10-20 см  В) 100 см    Г) 3-5 см
34. Какие из перечисленных пищевых добавок запрещены к применению в пищевой промышленности?
А) Е-123-аморант  Б) Е-210-бензойная кислота
В) Е-341-фосфат кальция   Д) Е-102-тартразин
35. Сколько времени могут храниться горячие блюда с момента приготовления до раздачи?     А) 2 ч  Б) 4 ч  В) 8 ч  Г) 3 ч  Д) 24 ч
36. Чтобы увидеть микробы используют:
А) микроскоп  Б) телескоп   В) зонд  Г) зеркало  Д) фонендоскоп
37. Диплококки – шаровидные микроорганизмы, расположенные
А) одиночно или беспорядочно  Б) в виде гроздей
В) попарно                                     Г) в виде цепочки
38. Белок микробной клетки синтезируется в:
А) мезосомах  Б) нуклеоиде  В) вакуолях  Г) рибосомах  Д) пластидах
39. Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру не ниже: А) 75°С Б) 65°С В) 45°С Г) 14°С
40. Вторые блюда и гарниры при раздаче должны иметь температуру не ниже:
А) 75°С Б) 65°С В) 45°С Г) 14°С
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3.1. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ
«5» (отлично)

Обучающийся в полном объеме ответил на все вопросы и дополнительные вопросы поставленные преподавателем, умеет работать со всеми видами источников, проявив самостоятельность и знания межпредметного характера, применять принципы учебной дисциплины в жизни.

«4» (хорошо)

Обучающийся раскрыл содержание вопросов, но в его ответе содержатся недочеты или одна не грубая ошибка; при ответе на поставленные вопросы имеются незначительные замечания и поправки со стороны преподавателя. Обучающийся может самостоятельно добывать знания, пользуясь различными источниками, имеет развитые практические умения, но необязательно их применять.

«3» (удовлетворительно)

Обучающийся раскрыл более, чем на 50% содержание вопросов, но его ответ содержит недочеты или 2-3 негрубые ошибки, при ответе на поставленные вопросы преподаватель оказывал ему значительную помощь в виде наводящих вопросов. Обучающийся знает только основные принципы, умеет добывать знания лишь из основных источников, частично сформированы знания и умения.

«2» (неудовлетворительно)

Обучающийся раскрыл менее, чем на 50% содержание вопросов, его ответ содержит более двух грубых ошибок, при ответе на поставленные вопросы преподаватель оказывал ему постоянную помощь. Обучающийся не умеет самостоятельно работать с источниками, не знает принципов учебной дисциплины, у него не сформированы знания и умения.


Материально-техническое обеспечение
Для реализации учебной дисциплины имеется учебный кабинет «Физиология
питания и санитария. Микробиология, физиология питания, санитария».
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета располагает посадочными
местами по количеству обучающихся; рабочее место преподавателя.

Оборудование кабинета:
· Комплект мебели:
· Офисный стол для преподавателя -Офисный стул для преподавателя

· Столы ученические

· Стулья ученические
· Персональный компьютер

Средства для проведения практических работ:

1.Дизенфицирующие и моющие средства
2.Образцы санитарной одежды
3.Препараты для микроскопических исследований

4. Лабораторное оборудование и посуда Технические средства обучения:
1.Видеофильмы по темам;

2. Презентации по темам уроков;
3.Ноутбук

4. Плакаты, таблицы
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