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1. Паспорт комплекта оценочных средств

Комплект оценочных средств предназначен для оценки результатов освоения дисциплины профессионального цикла ОП 01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве   в рамках основной профессиональной образовательной программы (ОПОП) по профессии начального профессионального образования (НПО)  260807.01 Повар, кондитер
	Результаты освоения

(объекты оценивания)


	Основные показатели оценки результата и их критерии
	Тип задания № задания
	Форма аттестации

	У 1. Соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
У 2. Производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
У 3. Готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
У 4. Выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;
У5. Осуществлять микробиологический контроль пищевого производства
З 1. Основные группы микроорганизмов;
З 2. Основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

З 3. Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;

З 4. Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых

производств;

З 5. Классификацию моющих средств, правила их

применения, условия и сроки их хранения;

З 6. Правила проведения дезинфекции, дезинсекции,

дератизации;
З7. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
	Выполнение правил личной гигиены  и санитарных требований при приготовлении пищи и интерпретации полученных результатов  правильно и точно  в соответствии  с материалами учебника и правилами СаНиПин.

Выполнение качественных (ситуационных) задач в полном объеме правильно и точно в соответствии с методикой расчетов, изложенных в учебнике, Сборнике  и  Правилах СанПиН.

Выполнение качественных (ситуационных) задач в полном объеме правильно и точно в соответствии с методиками  расчетов, изложенных в учебнике

Изложение методик расчетов, высказывание суждений и оценивание их значение в привязке к конкретным целям в соответствии с учебным материалом

Выполнение микробиологического контроля пищевого производства и интерпретации полученных результатов  правильно и точно  в соответствии  с материалами учебника и правилами СанПиН.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности с использованием наглядности  и в соответствии с учебным материалом учебника.

Воспроизведение текста грамотно и точно в соответствии с учебным материалом учебника, требованиям СанПиН.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.


	Практическое № 3.

Теоретическое № 1

Теоретическое №  2


	Дифференцированный зачет 


2. Комплект оценочных средств для проведения дифференцированного зачета.
2.1 Задания для проведения экзамена 

.

ЗАДАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОЕ  № 1 

Коды проверяемых знаний: З1, З2, З3.
Условия выполнения задания :

1. Место  выполнения задания:  кабинет «Микробиология, санитария и гигиена»

2. Максимальное время выполнения задания:  5 мин

3. Вы можете воспользоваться  плакатами.
Перечень вопросов для подготовки. 
1. Понятие о микроорганизмах.
2. Морфология, физиология микробов.

3. Влияние внешней среды на микроорганизмы, распространение микробов в природе.

4. Микрофлора основных пищевых продуктов.

5. Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки.

6. Микробиология мяса, рыбы, баночных консервов.

7. Микробиология молока, пищевых жиров, яиц и яичных продуктов.

8. Микробиология хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.

9. Пищевые инфекционные заболевания.

10. Изучение микроорганизмов, вызывающих пищевые инфекции.

11. Острые кишечные инфекции.

12. Меры предупреждения острых кишечных инфекций.

13. Пищевые отравления.

14. Возникновение микотоксикозов, пищевые отравления немикробного происхождения.

15. Глистные заболевания.

16. Способы борьбы с переносчиками инфекций: дезинфекция, дезинсекция, дератизация.

ЗАДАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОЕ  № 2 

Коды проверяемых знаний: З4, З5, З6, З7.
Условия выполнения задания :

1. Место  выполнения задания:  кабинет «Микробиология, санитария и гигиена»

2. Максимальное время выполнения задания:  5 мин

3. Вы можете воспользоваться  - плакатами.
Перечень вопросов для подготовки.
1. Основы гигиены и санитарии. 

2. Предупреждение производственного травматизма и оказание доврачебной помощи.

3. Личная гигиена работников предприятий общественного питания.

4. Санитарно-бактериологическое  исследование смывов с рук персонала, одежды, инвентаря, оборудования.
5. Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания.

6. Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, инструментам, посуде и таре.

7. Санитарные требования к  тепловой кулинарной обработке продуктов.
8. Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и приготовлению блюд.

9. Санитарные требования к  механической кулинарной обработке продуктов.

10. Санитарные требования к обслуживанию потребителей. 

11. Санитарный контроль качества готовой пищи.

12. Санитарные требования к транспортировке и хранению.

13. Санитарные требования к реализации готовой продукции.

14. Производственный контроль. Санитарно-эпидемиологический надзор.
ЗАДАНИЕ  ПРАКТИЧЕСКОЕ  № 3 
Коды проверяемых знаний: У1, У2, У3, У4, У5.

Условия выполнения задания :

1. Место  выполнения задания:  кабинет «Микробиология, санитария и гигиена»

2. Максимальное время выполнения задания:  5 мин

3. Вы можете воспользоваться  - плакатами.

Перечень типовых заданий для подготовки

1. Устройство микроскопа, принцип его действия и правила работы с ним.

2. Техника приготовления препаратов: препарат «раздавленная капля».

3. Техника приготовления препаратов: препарат «висячая капля».

4. Техника приготовления препаратов: «окрашенные препараты» с применением красящего реагента.

5. Техника приготовления мазка.

6. Техника окрашивания мазка.

7. Формы, строение клетки и размножение дрожжей. Микроскопировать дрожжи в живом виде.

8. Формы, строение клетки и размножение плесневых грибов. Микроскопировать плесневые грибы в живом виде в препарате «раздавленная капля», изучить  строение мицелия, познакомиться со  способами бесполого образования спор.

9. Формы, строение клетки и размножение бактерий. Микроскопировать окрашенные препараты бактерий, изучить их основные формы.  

10. Условия выращивания микроорганизмов в лабораторных условиях (правильный подбор питательных сред, а также выбор оптимальных условий: температуры, влажности, аэрации и т.д.). Выделение чистых культур микроорганизмов. Элективные (накопительные) культуры.

11. Методы учета микроорганизмов:

    -количественный (метод счета колоний);

   -качественный  (выделение микроорганизмов в чистые культуры);

    -количественный для определенных физиологических групп (метод титра);

   -количественный (метод прямого подсчета с применением счетных камер);

   - количественный (бактериоскопический метод – метод отпечатков).

12. Воздействие на микроорганизмы отдельных факторов окружающей среды.

13. Распространение патогенных микроорганизмов.

14. Микрофлора отдельных образцов продовольственных товаров, используя ранее освоенные методы качественного и количественного анализа.

15. Порядок приготовления дезинфицирующих растворов.
.

1.2. Пакет экзаменатора

	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА


	ЗАДАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОЕ  № 1
Коды проверяемых знаний: З1, З2, З3
Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания:  кабинет «Микробиология, санитария и гигиена»
2. Максимальное время выполнения задания:  5 мин
3. Учащиеся могут  воспользоваться  плакатами.

	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Оценка ответа (по пятибалльной шкале)

	З 1. Основные группы микроорганизмов;
З 2. Основные пищевые инфекции и пищевые отравления;
З 3. Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;


	Воспроизведение текста грамотно и точно в соответствии с учебным материалом учебника, требованиям СанПиН.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.

Воспроизведение текста грамотно и точно в соответствии с учебным материалом учебника, требованиям СанПиН.


	


	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА


	ЗАДАНИЕ ТЕОРЕТИЧЕСКОЕ  № 2

Коды проверяемых знаний: З4, З5, З6, З7.
Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания:  кабинет «Микробиология, санитария и гигиена»

2. Максимальное время выполнения задания:  5 мин
3. Учащиеся могут воспользоваться  плакатами.



	Результаты освоения

 (объекты оценки)
	Критерии оценки результата
 (в соответствии с разделом 1 «Паспорт комплекта контрольно-оценочных средств) 
	Оценка ответа

	З 4. Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, правила личной гигиены работников пищевых

производств;

З 5. Классификацию моющих средств, правила их

применения, условия и сроки их хранения;

З 6. Правила проведения дезинфекции, дезинсекции,

дератизации;
З7. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
	Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.

Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН. 
Воспроизведение текста грамотно, последовательно с пониманием научных основ профессиональной деятельности и в соответствии с учебным материалом учебника, правилами СанПиН.


	


	ПАКЕТ ЭКЗАМЕНАТОРА

	ЗАДАНИЕ  ПРАКТИЧЕСКОЕ  № 3

Коды проверяемых умений: У1, У2, У3, У4.

Условия выполнения задания :
1. Место  выполнения задания:  кабинет «Микробиология, санитария и гигиена»
2. Максимальное время выполнения задания:  10 мин
3. Учащиеся могут  воспользоваться -

· Справочной литературой;

· Инструкциями  по эксплуатации приборов их   техническими паспортами.



	Результаты освоения
	Критерии оценки результата
	Оценка ответа (по пятибалльной шкале) 

	У 1. Соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
У 2. Производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
У 3. Готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
У 4. Выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов;
У5. Осуществлять микробиологический контроль пищевого производства

	Выполнение правил личной гигиены  и санитарных требований при приготовлении пищи и интерпретации полученных результатов  правильно и точно  в соответствии  с материалами учебника и правилами СанПиН.

Выполнение качественных (ситуационных) задач в полном объеме правильно и точно в соответствии с методикой расчетов, изложенных в учебнике, Сборнике  и  Правилах СанПиН

Выполнение качественных (ситуационных) задач в полном объеме правильно и точно в соответствии с методикой расчетов, изложенных в учебнике, Сборнике  и  Правилах СаНиПин.

Выполнение качественных (ситуационных) задач в полном объеме правильно и точно в соответствии с методиками  расчетов, изложенных в учебнике

Выполнение микробиологического контроля пищевого производства и интерпретации полученных результатов  правильно и точно  в соответствии  с материалами учебника и правилами СанПиН.
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	№
	Ф.И.О обучающегося
	Оценка по каждому заданию
	ИТОГОВАЯ
	Дополнительные вопросы
	Особое мнение
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БИЛЕТ №1
1. Понятие о микроорганизмах.
2. Основы гигиены и санитарии.
3. Устройство микроскопа, принцип его действия и правила работы с ним.
БИЛЕТ №2
1. Морфология, физиология микробов.
2. Предупреждение производственного травматизма и оказание доврачебной помощи.
3. Техника приготовления препаратов: препарат «раздавленная капля».

Билет №3

1. Влияние внешней среды на микроорганизмы, распространение микробов в природе.
2. Личная гигиена работников предприятий общественного питания.
3. Техника приготовления препаратов: препарат «висячая капля».

Билет №4

1. Микрофлора основных пищевых продуктов.
2. Санитарно-бактериологическое  исследование смывов с рук персонала, одежды, инвентаря, оборудования.
3. Техника приготовления препаратов: «окрашенные препараты» с применением красящего реагента.

Билет №5

1. Микробиология овощей, плодов и продуктов их переработки.
2. Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий общественного питания.
3. Техника приготовления мазка.

Билет №6

1. Микробиология мяса, рыбы, баночных консервов.
2. Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, инструментам, посуде и таре.
3. Формы, строение клетки и размножение дрожжей. Микроскопировать дрожжи в живом виде.

Билет №7

1. Микробиология молока, пищевых жиров, яиц и яичных продуктов.

2. Санитарные требования к  тепловой кулинарной обработке продуктов.
3. Техника окрашивания мазка.

Билет №8

1.
Микробиология хлебобулочных и мучных кондитерских изделий.

2.
Санитарные требования к кулинарной обработке пищевых продуктов и приготовлению блюд.
3. Формы, строение клетки и размножение плесневых грибов. Микроскопировать плесневые грибы в живом виде в препарате «раздавленная капля», изучить  строение мицелия, познакомиться со  способами бесполого образования спор.
Билет №9

1. Пищевые инфекционные заболевания.
2. Санитарные требования к  механической кулинарной обработке продуктов.
3. Формы, строение клетки и размножение бактерий. Микроскопировать окрашенные препараты бактерий, изучить их основные формы.  

Билет №10

1.
Изучение микроорганизмов, вызывающих пищевые инфекции.
2.
Санитарные требования к обслуживанию потребителей.
3. Условия выращивания микроорганизмов в лабораторных условиях (правильный подбор питательных сред, а также выбор оптимальных условий: температуры, влажности, аэрации и т.д.). Выделение чистых культур микроорганизмов. Элективные (накопительные) культуры.
Билет №11

1. Острые кишечные инфекции.
2. Санитарный контроль качества готовой пищи.
3. Методы учета микроорганизмов:

 -количественный (метод счета колоний);

 -качественный  (выделение микроорганизмов в чистые культуры);

  -количественный для определенных физиологических групп (метод титра);

  -количественный (метод прямого подсчета с применением счетных камер);

 - количественный (бактериоскопический метод – метод отпечатков).

Билет №12

1. Меры предупреждения острых кишечных инфекций.
2. Санитарные требования к транспортировке и хранению.
3. Воздействия на микроорганизмы отдельных факторов окружающей среды.

Билет №13

1. Пищевые отравления.
2. Санитарные требования к реализации готовой продукции.
3. Распространение патогенных микроорганизмов.

Билет №14

1. Возникновение микотоксикозов, пищевые отравления немикробного происхождения.
2. Производственный контроль. Санитарно-эпидемиологический надзор.
3. Микрофлора отдельных образцов продовольственных товаров, используя ранее освоенные методы качественного и количественного анализа.

Билет №15

2. Глистные заболевания.

3. Способы борьбы с переносчиками инфекций: дезинфекция, дезинсекция, дератизация.

     3. Порядок приготовления дезинфицирующих растворов.
Билет №16

1. Перечислите детали механической части микроскопа.
2. Морфологические признаки дрожжей.

3. Какие основные виды бактерий.

Билет №17

1. Способы размножения грибов.
2. Строение клеток бактерий.

3. Что такое обмен веществ.

Билет №18

1. Размеры бактерий.
2. В чем сущность аэробного и анаэробного питания?

3. Какие элементы и вещества необходимы для питания микробов?

Билет №19

1. Способы размножения дрожжей.

2. Строение тела плесневых грибов.

3. Особенности питания детей.

Билет №20

1. Какие изменения происходят с веществами, поступающими в клетку из питательной среды?

2. Химический состав микробов.

3. Характеристика диет.






