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1. Общие положения.

Контрольно – оценочные средства (КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины ОП.01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены  в пищевом производстве


КОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета

КОС разработан на основании положений:

· программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 19.02.10   Технология продукции общественного питания 
программы учебной дисциплины ОП.01. Микробиологии, санитария и гигиена в пищевом производстве

2. Результаты освоения дисциплины, подлежащие проверке
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)

	Умения:

	· использовать лабораторное оборудование;

	· определять основные группы микроорганизмов

	· проводить микробиологические исследования и давать оценку   полученных результатов;

	· соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;

	· производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

	· осуществлять микробиологический контроль пищевого производства

	Знания:

	· основные понятия и термины микробиологии;

	· классификацию микроорганизмов;

	· морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;

	· генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов;

	· роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;

	· характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;

	· особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;

	· основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

	· возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;

	· методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;

	· схему микробиологического контроля;

	· санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;

	· правила личной гигиены работников пищевых производств.


3. Распределение оценивания результатов обучения по видам контроля
	Наименование элемента умений или  знаний
	Виды аттестации

	
	Текущий контроль
	Промежуточная аттестация

	У1 Использовать лабораторное борудование;
	Защита лабораторных работ
	Дифференцированный зачет

	У2 Оределять основные группы микроорганизмов
	Контроль выполнения самостоятельной работы наблюдение и оценка выполнения практических занятий
	Дифференцированный зачет

	У3 Проводить микробиологические исследования и давать оценку   полученных результатов;
	 Защита лабораторных работ, наблюдение и оценка выполнения практических занятий Контроль выполнения самостоятельной работы
	Дифференцированный зачет

	У4 Соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;
	наблюдение и оценка выполнения практических занятий Контроль выполнения самостоятельной работы
	Дифференцированный зачет

	У5  Производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
	Контроль выполнения самостоятельной работы
	Дифференцированный зачет

	У6  Осуществлять микробиологический контроль пищевого производства
	наблюдение и оценка выполнения практических занятий Контроль выполнения самостоятельной работы
	Дифференцированный зачет

	З1 Основные понятия и термины микробиологии;
	Устный опрос,

Письменный опрос Контрольный тест
	Дифференцированный зачет

	З2 Классификацию микроорганизмов;
	Устный опрос,

Письменный опрос,

Самостоятельная работа,

Контрольный тест
	Дифференцированный зачет

	З3 Морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;
	Устный опрос,

Письменный опрос Контрольный тест
	Дифференцированный зачет

	З4 Генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов;
	Устный опрос,

Письменный опрос Контрольный тест
	Дифференцированный зачет

	З5 Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;
	Устный опрос,

Письменный опрос Контрольный тест
	Дифференцированный зачет

	З6 Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;
	Устный опрос,

Письменный опрос Контрольный тест
	Дифференцированный зачет

	З7 Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;
	Устный опрос,

Письменный опрос Контрольный тест
	Дифференцированный зачет

	З8 Основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
	Устный опрос,

Письменный опрос Контрольный тест
	Дифференцированный зачет

	З9 Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;
	Устный опрос,

Письменный опрос Контрольный тест
	Дифференцированный зачет

	З10 Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
	Устный опрос,

Письменный опрос Контрольный тест
	Дифференцированный зачет

	З11  Схему микробиологического контроля;
	Устный опрос,

Письменный опрос Контрольный тест
	Дифференцированный зачет

	З12 Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
	Устный опрос,

Письменный опрос Контрольный тест
	Дифференцированный зачет

	З13 Правила личной гигиены работников пищевых производств.
	Устный опрос,

Письменный опрос Контрольный тест
	Дифференцированный зачет


4. Распределение типов контрольных заданий по элементам знаний и умений
	Содержание учебного материала по программе УД
	Тип контрольного задания

	
	З1
	З2
	З3
	З4

	З5
	З6
	З7
	З8
	З9
	З
10
	З
11
	З
12
	З

13
	У1
	У2
	У3
	У4
	У5
	У6

	Раздел 1 Тема 1.1. 

Морфология и физииология микроорганизмов


	УО, ПО

КТ
	КТ, УО
ПО
	КТ, УО
ПО
	КТ, УО
ПО
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	Л.р1, Л.р2

ПЗ
	УО,
ПО,

КТ
	Л.р1, Л.р2

ПЗ
	
	
	

	Раздел 1 Тема  1.2.

Распространение микроорганизмов в природе.
	УО
,ПО, КТ
	КТ, УО
ПО
	УО, ПО, КТ
	КТ, УО
ПО
	КТ, УО
ПО
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	УО,

ПО,

КТ
	
	
	
	

	Раздел 1 Тема 1.3. 

Пищевые инфекции и пищевые отравления.

	ПО, УО КТ
	КТ, УО
ПО
	УО, ПО, КТ
	
	
	КТ, УО
ПО
	КТ, УО
ПО
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Раздел 1 Тема 1.4.

Микробиология важнейших пищевых продуктов
	КТ, УО
ПО
	
	КТ,УО
	
	УО
	
	
	
	КТ, УО
ПО
	КТ, УО
ПО
	
	
	
	ЛР
	
	ЛР
	
	
	

	Раздел 2 Тема 2.1. 

Личная гигиена
	КТ, УО
ПО
	
	УО,ПО
	УО,

ПО
	
	УО,

ПО
	
	
	КТ, УО
ПО
	КТ, УО
ПО
	
	
	КТ, УО
ПО
	
	
	
	
	
	

	Раздел 2 Тема  2.2.

Санитарно- гигие-нические требова-ния к устройству предприятий питания.
	КТ, УО
ПО
	
	
	
	
	
	
	
	КТ, УО
ПО
	КТ, УО
ПО
	КТ, УО
ПО
	КТ, УО
ПО
	
	УО,
ПО ЛР
	
	ЛР, УО,ПО
	ПЗ
	ПЗ
	ПЗ


Условные обозначения:

УО- устный опрос

ПО- письменный опрос

ЛР- лабораторная работа

ПЗ- практическое занятие
СР- самостоятельная работа

КТ- контрольный тест
5. Распределение типов и количества контрольных зданий по элементам знаний и умений, контролируемых на промежуточной аттестации
	Содержание учебного материала по программе УД
	Тип контрольного задания

	
	З1
	З2
	З3
	З4

	З5
	З6
	З7
	З8
	З9
	З
10
	З
11
	З
12
	З

13
	У1
	У2
	У3
	У4
	У5
	У6

	Раздел 1 Тема 1.1. 

Морфология и физииология микроорганизмов


	В1-4
	В1-4
	В1-4
	В1-4
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	ЛР
	В1-4

	ПЗ ЛР
	ПЗ

	
	

	Раздел 1 Тема  1.2.

Распространение микроорганизмов в природе.
	
	
	
	
	В1-3
	В1-3
	В1-3
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Раздел 1 Тема 1.3. 

Пищевые инфекции и пищевые отравления.

	
	
	
	
	
	
	
	В7-17
	В7-17
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Раздел 1 Тема 1.4.

Микробиология важнейших пищевых продуктов
	
	
	
	
	
	
	
	
	В18-22
	В18-22
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Раздел 2 Тема 2.1. 

Личная гигиена
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	В23-26
	
	
	
	
	
	

	Раздел 2 Тема  2.2.

Санитарно- гигие-нические требова-ния к устройству предприятий питания.
	
	
	
	
	
	
	
	
	В39-54
	В39-54
	В8
	В23-38
	
	
	
	
	В23-54
	ЛР
	ПЗ


6. Структура контрольного задания
6.1. ВОПРОСЫ К ЭКЗАМЕНУ

по дисциплине «Микробиология, санитария  и гигиена в пищевом производстве»

1. Предмет микробиологии, цели и задачи. Классификация микроорганизмов.
2. Морфология микроорганизмов. Характеристика бактерий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов.
3. Физиология микроорганизмов. Химический состав микробной клетки.
4. Питание и дыхание микробной клетки. Понятие о тугоре, плазмолизе и плазмоптисе.
5. Влияние внешней среды на микроорганизмы. Физические, химические и биологические факторы.
6. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе. Характеристика микрофлоры почвы, воды, воздуха, тела человека.
7. Понятие о патогенных микроорганизмах.
8. Микробиологический контроль в ПОП.
9. Пищевые инфекционные заболевания. Острые кишечные инфекции: брюшной тиф, гепатит.

10. Пищевые инфекционные заболевания. Острые кишечные инфекции: холера, сальмонеллез.

11. Пищевые инфекционные заболевания. Зоонозы. 
12. Пищевые отравления микробного происхождения: отравления условно-патогенными микробами.
13. Пищевые отравления микробного происхождения: ботулизм.
14. Пищевые отравления микробного происхождения: стафилокковое отравление.
15. Микотоксикозы.
16. Пищевые отравления  немикробного происхождения.
17.  Гельмитозы
18. Микробиология мяса и мясопродуктов, молочных, яичных, жировых и т.д.
19. Микробиология молочных, яичных, жировых продуктов.
20. Микробиология рыбы, стерилизованных баночных консервов овощей плодов и продуктов их переработки.
21. Микрофлора  кулинарной  продукции  и  кондитерских изделий.    
22. Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов. Гигиеническая оценка качества.
23. Личная гигиена работников пищевого производства
24. Санитарная одежда работников предприятия общественного питания.
25. Санитарный режим поведения и медицинское обследование работников предприятия общественного питания.
26. Производственная гигиена. Предупреждение производственного травматизма и оказание доврачебной помощи
27. Санитарно-гигиенические требования к устройству предприятий питания.

28. Санитарно-гигиенические требования к производственным помещениям предприятий питания. 
29. Санитарно-гигиенические требования к торговым помещениям предприятий питания. 
30. Санитарно-гигиенические требования к административно-бытовым помещениям предприятий питания. Требования к канализации, отоплению, вентиляции и освещению.
31. Требования к санитарному содержанию предприятий общественного питания. 
32. Дезинфекция, дезинсекция, дератизация.

33. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию предприятия общественного питания.

34. Санитарно-гигиенические требования к мебели в зале  предприятия общественного питания.

35. Санитарно-гигиенические требования к кухонной посуде и таре предприятия общественного питания.

36. Санитарно-гигиенические требования к столовой посуде предприятия общественного питания посуде.

37. Требования к транспорту и перевозке пищевых продуктов.

38. Требования к складским помещениям. 

39. Требования к хранению мяса и мясных продуктов. Сроки хранения.

40. Требования к хранению рыбы и рыбопродуктов. Сроки хранения.

41. Требования к хранению молочных продуктов. Сроки хранения.

42. Требования к хранению гастрономии. Сроки хранения.

43. Требования к хранению фруктов, овощей и зелени. Сроки хранения. 

44. Требования к хранению сухих продуктов и хлеба.

45. Санитарные требования механической кулинарной обработке мяса.

46. Санитарные требования механической кулинарной обработке мясных субпродуктов и рыбы

47. Санитарные требования механической кулинарной обработке птицы

48. Санитарные требования механической кулинарной обработке овощей

49. Санитарные требования механической кулинарной обработке молока, молочных и яичных продуктов.

50. Санитарные требования к варке продуктов .

51. Санитарные требования к жарке продуктов

52. Санитарные правила приготовления скоропортящихся мясных блюд.

53. Санитарные требования к приготовлению холодных и сладких блюд.

54. Санитарные требования к приготовлению кондитерских кремовых блюд.

6.1.  Время на подготовку и выполнение

подготовка __30___ минут

выполнение ____ часа ____минут

оформление и сдача __10___ минут
всего  ___0__ часов ___40__минут

6.2.  Перечень объектов контроля и оценки
	Наименование объектов контроля и оценки
	Основные показатели оценки результатов
	Оценка 

	З1 Основные понятия и термины микробиологии;
	Знает  основные понятия и термины микробиологии;
	усвоил

	З2 Классификацию микроорганизмов;
	Знает классификацию микроорганизмов;
	усвоил

	З3 Морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;
	Знает морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;
	усвоил

	З4 Генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов;
	Демонстрирует понимание генетической  и химической основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов;
	усвоил

	З5 Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;
	Понимает роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе;
	усвоил

	З6 Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха;
	Демонстрирует знание характеристик микрофлоры почвы, воды и воздуха;
	усвоил

	З7 Особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;
	Знает особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов;
	усвоил

	З8 Основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
	Демонстрирует знание основных пищевых инфекций и пищевых отравлений;
	усвоил

	З9 Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;
	Знает возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;
	усвоил

	З10 Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
	Демонстрирует знание методов предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
	усвоил

	З11  Схему микробиологического контроля;
	Демонстрирует понимание схемы микробиологического контроля;
	усвоил

	З12 Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
	Знает санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
	усвоил

	З13 Правила личной гигиены работников пищевых производств.
	Знает правила личной гигиены работников пищевых производств.
	усвоил

	У1 Использовать лабораторное борудование;
	Умеет использовать лабораторное борудование;
	освоил

	У2 Определять основные группы микроорганизмов
	Умеет определять основные группы микроорганизмов
	освоил

	У3  Проводить микробиологические исследования и давать оценку   полученных результатов;
	Умеет  проводить микробиологические исследования и давать оценку   полученных результатов;
	освоил

	У4 Соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;
	Соблюдает санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства;
	Освоил

	У5  Производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
	Демонстрирует умение производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
	освоил

	У6  Осуществлять микробиологический контроль пищевого производства
	Демонстрирует умение осуществлять микробиологический контроль пищевого производства
	Освоил


За правильный ответ на вопросы или верное решение задачи выставляется положительная оценка – 1 балл

За не правильный ответ на вопрос или неверное решение задачи выставляется отрицательная оценка – 0 баллов 
Шкала оценки образовательных достижений
	Процент результативности (правильных ответов)
	Оценка уровня подготовки

	
	Балл (отметка)
	Вербальный аналог

	90÷100
	5
	Отлично

	80÷89
	4
	Хорошо

	70÷79
	3
	Удовлетворительно 

	Менее 70
	2
	Неудовлетворительно 


6.3. Перечень материалов, оборудования и информационных источников, используемых в аттестации.
Основные источники:
Основные источники:

1. Мармузова Л.В. «Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности», М., «Академия», /учебник/, 2014.

2. Матюхина З.П. «Основы физиологии питания, микробиологии, санитарии и гигиены»: учебник для нач. проф. образования. М.: Издательский центр «Академия», 2013
3. Лутошкина Г.Г. Гигиена и санитария общественного питания: учеб. пособие /Г.Г. Лутошкина. –7-е издание. –М.: Издательский центр «Академия», 2015.–64с.


4.  Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены.  Рабочая тетрадь: учеб. пособие для студ. учреждений сред. Проф. образования/–3-е изд., -М.: Издательский центр «Академия», 2014. –96 с.

Дополнительные источники:

1. Азаров В.Н. «Основы микробиологии и санитарии», М., Экономика, 2005.

2. «Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов», СанПиН 2.3.2.560-96, М., 1996.

3. Мудрецова-Висс К.А., Кудряшова А.А., Дедюхина В.П. «Микробиология, санитария и гигиена», М., Деловая культура, 2001.

4. Малыгна В.Ф., Рубина Е.А.»Основы физиологии питания, гигиена и санитария», М., Экономика, 2003.

5. Шильникова В.К. «Микробиология», СПО. М., ДРОФА, 2006.

6. Электронный ресурс «Медицинский архив». Форма доступа http://www.medarchive.info/animation/92/htm1.

7. Сборник нормативных документов, регламентирующих деятельность предприятий общественного питания, Калуга, 2006.

8. Справочник работника общественного питания, М., 2007.

9. Справочник руководителя предприятий общественного питания, М., 2010.

Интернет-ресурсы
1. http://www.knigamedika.ru/
2. http://www.chickenpox.name/
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