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1. 
ПАСПОРТ КОМПЛЕКТА КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

В результате освоения учебной дисциплины  ОП. 08 Микробиология, санитария и гигиена
       обучающийся должен обладать предусмотренными  ФГОС по  специальности 
35.02.06   Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции 
следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональную компетенцию, и общими компетенциями:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
У – 1 обеспечивать асептические условия работы с биоматериалами;
У – 2 проводить простые микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;
У – 3 пользоваться микроскопической оптической техникой;
У – 4 соблюдать правила личной гигиены и промышленной санитарии, применять необходимые методы и средства защиты;
У – 6 готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
У – 7 дезинфицировать оборудование, инвентарь, помещения, транспорт и др.
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
З- 1 основные группы микроорганизмов, их классификацию;
З- 2 значение микроорганизмов в природе, жизни человека и животных;
З- 3 методы стерилизации и дезинфекции;
З- 4 санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде, транспорту и др.;
   З- 5 правила личной гигиены работников;
   З- 6 нормы гигиены труда;
   З- 7 классификацию моющих и дезинфицирующих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;
   З- 8 правила проведения дезинфекции инвентаря и транспорта; дезинфекции, дезинсекции и дератизации помещений;
  З- 9 основные типы пищевых отравлений и инфекций, источники возможного заражения;
З- 10 санитарные требования к условиям хранения сырья, полуфабрикатов и продукции.

Формой аттестации по учебной дисциплине является  экзамен



2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ:

2.1. Формы и методы оценивания
Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС по дисциплине «Микробиология, санитария и гигиена», направленные на формирование общих и профессиональных компетенций.

	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели результатов подготовки
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Умения

	Работать с лабораторным оборудованием и микроскопом, готовить микробиологические препараты.
	Работа с лабораторным оборудованием, микроскопом, препаратами.
	Наблюдение и оценка выполнения лабораторных работ.

	Готовить питательные среды для культивирования микроорганизмов.
	Приготовление питательных  сред  для культивирования микроорганизмов
	Наблюдение и оценка выполнения лабораторных работ.

	Моделировать процессы спиртового, молочно-кислого, маслянокислого брожения.
	Моделирование процессов брожения
	Наблюдение и оценка выполнения лабораторных работ.

	Стерилизовать посуду и питательные среды, используемые в микробиологии.
	Стерилизация  посуды и питательных сред
	Наблюдение и оценка выполнения лабораторных работ.

	Анализировать пробы из недоброкачественных продуктов и высевать их на питательные среды.
	Анализ проб из недоброкачественных продуктов и посев их на питательные среды .
	Наблюдение и оценка выполнения лабораторных работ.

	Определять обсемененность тары и производственного оборудования микроорганизмами.
	Определение обсемененности тары и производственного оборудования
	Наблюдение и оценка выполнения лабораторных работ.

	Знания

	Устройство и правила работы с лабораторным оборудованием и микроскопом , основные группы микроорганизмов.
	Работа с лабораторным оборудованием и микроскопом, знание основных групп микроорганизмов
	Устный опрос, письменная проверка, тестирование.

	Энергетические пути метаболизма микроорганизмов, специфику поступления питательных веществ в клетку, типы питания микроорганизмов.
	Знание процесса  метаболизма микроорганизмов,специфику поступления веществ в клетку
	Устный опрос, письменная проверка, тестирование.

	Превращение органических и минеральных соединений микроорганизмами в природе.
	Понятие о превращении органических и минеральных соединений микроорганизмами в природе
	Устный опрос, письменная проверка, тестирование.

	Отношение микроорганизмов к различным факторам среды.
	Изложение понятий об отношении микроорганизмов к различным факторам среды
	Устный опрос, письменная проверка, тестирование.

	Распространение микроорганизмов в природе.
	Демонстрация знаний о распространении микроорганизмов в природе
	Творческие отчеты.

	Эпифитную микрофлору растений, естественные системы защиты растений от микроорганизмов, биологические факторы и микробиологические требования при хранении и переработке сельскохозяйственной продукции.
	Формулирование знаний об эпифитной микрофлоре растений, естественной системе защиты растений от микроорганизмов, биологических факторах и микробиологических требованиях при хранении и переработке сельскохозяйственной продукции
	Устный опрос, письменная проверка, тестирование.

	Микробиологические и санитарно-гигиенические требования к производству пищевых продуктов.
	Знание микробиологических и санитарно-гигиенических требований к производству пищевых продуктов.
	Устный опрос, письменная проверка, тестирование.
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2.2 Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам 

	Учебная дисциплины
	Формы и методы контроля

	
	Текущий контроль
	Рубежный контроль
	Промежуточная аттестация

	
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З
	Форма контроля
	Проверяемые  ОК, У, З

	Раздел 1. Общая микробиология
	
	
	
	
	
	

	Тема 1.1. Морфология и систематика микроорганизмов
	Л/р №1Ознакомление с оборудованием и принадлежностями микробиологической лаборатории.
Л/р №2 Устройство микроскопа и правил работы с ним.
л/р № 3 Изучение форм микроорганизмов.
	У -1, У-2, У-3. З-1, З-2, З-3
	
	У -1, У-2, У-3. З-1, З-2, З-3
	
	У -1, У-2, У-3. З-1, З-2, З-3

	Тема 1.2. Физиология микроорганизмов
	л/р № 4 Получение чистых культур.
л/р №5 Способы приготовления препаратов для микроскопирования.
л/р №6 Изучение под микроскопом дрожжей и микроскопических грибов.
	У-1, У-2, У-7,З-1, З-2, З-3
	
	У-1, У-2, У-7,З-1, З-2, З-3
	
	У-1, У-2, У-7,З-1, З-2, З-3

	Тема 1.3. Микроорганизмы и окружающая среда
	л/р № 7 Окрашивание микроорганизмов по грамму.
л/р № 8 Санитарно-бактериологическое исследование воздуха.
л/р № 9 Санитарно-биологический анализ.
	У-3, У-6, У-7, З-1, З-2, З-3
	
	У-3, У-6, У-7, З-1, З-2, З-3
	
	У-3, У-6, У-7, З-1, З-2, З-3

	Тема 1.4.
Превращение органических и минеральных веществ микроорганизмами.

	л/р №10  Приготовление питательных сред для микроскопирования.
л/р №11 Молочнокислое брожение.
л/р №12  Спиртовое брожение.
	У-1, У-2, У-7,З-1, З-2, З-3
	
	У-1, У-2, У-7,З-1, З-2, З-3
	
	У-1, У-2, У-7,З-1, З-2, З-3

	Раздел 2. Сельскохозяйственная микробиология
	
	У-1, У-2, У-7,З-1, З-2, З-3
	
	У-1, У-2, У-7,З-1, З-2, З-3
	
	У-1, У-2, У-7,З-1, З-2, З-3

	
	
	
	
	
	
	

	Тема 2.1. Почвенная микробиология
	
	У-1, У-2, У-7,З-1, З-2, З-3
	
	У-1, У-2, У-7,З-1, З-2, З-3
	
	У-1, У-2, У-7,З-1, З-2, З-3

	Тема 2.2.
Микробиология мясной промышленности
	л/р №13 Определение кислотности полуфабрикатов
	У-6, У-7,
З-5, З-6, З-7
	
	У-6, У-7,
З-5, З-6, З-7
	
	У-6, У-7,
З-5, З-6, З-7

	Тема 2.3.
Использование продуктов микробного синтеза для кормления животных.
	
	З-5, З-6, З-7У-2, У-4, у-5
	
	З-5, З-6, З-7У-2, У-4, у-5
	
	З-5, З-6, З-7У-2, У-4, у-5

	Раздел 3.
Санитария и гигиена
	
	
	
	
	
	

	Тема 3.1. Пищевые продукты как возможная причина заболевания
	
	У-4,У-6, У-7,З-5, З-6, З-7, З-8, З-9
	
	У-4,У-6, У-7,З-5, З-6, З-7, З-8, З-9
	
	У-4,У-6, У-7,З-5, З-6, З-7, З-8, З-9

	Тема 3.2. Основы гигиены труда, личной гигиены и производственная санитария
	л/р№ 14, 15Санитарно-бактериологическое исследование смывов с рук персонала, одежды, инвентаря, оборудования.
	У-4,У-6, У-7,З-5, З-6, З-7, З-8, З-9
	
	У-4,У-6, У-7,З-5, З-6, З-7, З-8, З-9
	
	У-4,У-6, У-7,З-5, З-6, З-7, З-8, З-9

	Санитарно-гигиенический режим и контроль производства пищевых продуктов
	
	У-4,У-6, У-7,З-5, З-6, З-7, З-8, З-9
	
	У-4,У-6, У-7,З-5, З-6, З-7, З-8, З-9
	
	У-4,У-6, У-7,З-5, З-6, З-7, З-8, З-9




2.3. Типовые задания для оценки освоения учебной дисциплины………
· промежуточная аттестация
Микробиология, санитария и гигиена 
Формой итоговой аттестации согласно учебного плана является экзамен
Материалы для проведения промежуточной аттестации

Вопросы к экзамену

1.История развития микробиологии.   
 2.Значение микробиологии в народном хозяйстве.
3.Форма и размеры клеток. 
4.Строение клетки. 
5.Простейшие. Грибы, вирусы, фаги.
6.Аэробное и анаэробное дыхание
7.Химический состав микробной клетки.
 8.Обмен веществ.
9.Питание микроорганизмов
10.Рост микробной бактерии
11.Влажность. Температура.
1 2.Пастеризация, стерилизация.
13.Кислотность среды
18.  Микроорганизмы природных водоёмов.
19. Качество питьевой воды. 
20. Микроорганизмы воздуха
14. Присутствие в среде кислорода.
15. Гидростатическое давление.
16.Взаимоотношения микроорганизмов (биологические факторы).
17. Микроорганизмы почвы
21. Радиация. 
22.Роль микроорганизмов в круговороте веществ.
23.Молочнокислое брожение. 
24.Маслянокислое брожение
25.Спиртовое брожение. 
26. Аммонификация, нитрификация.
27.Биологическая фиксация молекулярного азота.

28. Системы использования почвы и микробиологические основы повышения её плодородия.
30.Синтез белка и аминокислот
 31.Синтез микроорганизмами витаминов и ферментов.
29.Деятельность микроорганизмов в почвообразовании.
32. Использование антибиотиков в кормлении животных.
33.Патогенные микроорганизмы.
 34.Пищевые инфекции и отравления. 
35.Профилактика кишечных заболеваний

36.Гельментозные заболевания
37.Производственная санитария.
 38.Понятие о гигиене.
39.Санитарная оценка пищевых продуктов.
40. Личная медицинская книжка. Личная гигиена.
41.Санитарные требования, связанные с выполнением правил личной гигиены. 
42.Санитарная одежда.
43.Санитарные требования, предъявляемые к устройству и содержанию пищевых производств.
44. Санитарный брак и пути его снижения.
45.Санитарно-гигиенические требования к готовой продукции, её хранению и транспортированию.
46.Охрана окружающей среды, связанная  с технологией производства и переработки сельскохозяйственной продукции.

3. КОНТРОЛЬНО-ОЦЕНОЧНЫЕ МАТЕРИАЛЫ ДЛЯ ИТОГОВОЙ АТТЕСТАЦИИ 
1.Морфология микроорганизмов – это наука, изучающая
А) способы размножения микроорганизмов*
Б) строение микроорганизмов*
В)передвижения микроорганизмов*
2. К прокариотам относится микроорганизмы
А) не имеют клеточного ядра*
Б) имеют ядро
В)  имеют рибосомы
3. Дрожжи относятся
А) к эукариотам
Б) к прокариотам
В) к вирусам
4.Дрожжи размножаются 
А) бесполым*
Б) половым*
В) встраиваются в днк хозяина
5. Клетки  грибов
А) многоядерные*
Б) без ядерные
В) содержат одно ядро
6. К минеральным элементам относят
А) белки
Б) жиры
В) калий*
7. В состав белков входят
А) углерод, водород, кислород
Б) аминокислоты*
В) сложные эфиры, трёхатомный спирт глицерин
8. Ферменты являются
А) катализаторами*
Б) ингибиторами
В) полисахаридами
9. Экзоферменты
А) выделяются клеткой в среду*
Б) содержатся внутри клетки
В) участвуют в обмене азотистых веществ
10.метаболизм идет
А) по двум направлениям*
Б)  имеет одно направление
В) имеет три направления
11. ингибиторами называют вещества
А)  ускоряющие химические реакции
Б) процесс угнетения одних микроорганизмов продуктами жизнедеятельности других
В) угнетающие жизнедеятельность микроорганизмов
12.Сложные белки состоят из
А) аминокислот
Б) простого белка и добавочной группы небелковой природы*
В) углерода водорода и кислорода
13. Укажите на какие 2 группы подразделяются вирусы по типу нуклеиновой кислоты:
А) *ДНК-содержащие
Б) *РНК-содержащие
В) ДНК- и РНК-содержащие
14. Какие формы жизни можно отнести к микроорганизмам 
А) бактерии 
Б) клещи 
В) сине-зеленые водоросли
15. Свойство микроорганизмов, которое используют при консервировании продуктов сахаром (например при варке варенья) – это плазмолиз…….. (вставь слово) 
16. Соотнесите факторы внешней среды и их виды:
А) физические факторы;  Б) Химические факторы;  
 В) Биологические факторы.
1) температура	2) влажность   3) симбиоз
4) кислотность среды      5) антагонизм      6) концентрация 
17. «Заболевание, возникающее при попадания микроба – палочки с пищей через рот в кишечник человека. Сопровождается повышенной температурой, многократным жидким стулом, иногда и кровью и слизью, болью в животе, слабостью. После выздоровления человек может остаться бактерионосителем. Часто заражение происходит от немытых рук и овощей»
Описание какого заболевания указано выше:
  А) дизентерия  *  
  Б) сальмоноллез
   В) гепатит    
18. Отрасль науки, изучающая воздействие условий труда на организм работника – это…гигиена труда…………..(дополни предложение)
19.Основные факторы необходимые для оптимизации условий труда на пищевом производстве 
А) снижение температурного режима*                     
 Б) рационализация рабочего графика
В) снижение влажности воздуха*
20. Сколько комплектов санитарной одежды должно приходиться на 1 работника:
а) 1			
б)2			
в) 3*
21. Сопоставь понятие и его определение:
А) дезинфекция    Б) Дератизация      В) Дезинсекция
1) комплекс мер по уничтожению грызунов(б)
2) комплекс мер по уничтожению насекомых(в)
3) комплекс мер по уничтожению возбудителей заразных заболеваний во внешней среде(а)
22. Возможны ли встречные или пересекающиеся потоки движения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции. Почему?
23. Перечислите признаки недоброкачественности тушки птицы.( поверхность со слизью и плесенью, беловато-желтая с серым оттенком; мышцы липкие и дряблые; впалое глазное яблоко, тусклый клюв)
22. Какой вид сырья является наиболее загрязненным микроорганизмами
А) рыба  
 Б) овощи  *
 В) дичь    
23. Документ, подтверждающий качество транспортируемого продукта
а) лицензия    
 б) сертификат*
 в) ордер
24. Назовите федеральные службы осуществляющие надзор за санитарно-эпидемиологическим благополучием населения.(центр эпидемиологии, санитарии и гигиены (СЭС); Роспотребнадзор)
25.Гельминтозные заболевания
А) паразитирование вирусов
Б) паразитирование бактерий
В) паразитирование различных червей в организме
Практическое задание
Л/р №1Ознакомление с оборудованием и принадлежностями микробиологической лаборатории.
Л/р №2 Устройство микроскопа и правил работы с ним.
л/р № 3 Изучение форм микроорганизмов.
л/р № 4 Получение чистых культур.
л/р №5 Способы приготовления препаратов для микроскопирования.
л/р №6 Изучение под микроскопом дрожжей и микроскопических грибов.
л/р № 7 Окрашивание микроорганизмов по грамму.
л/р № 8 Санитарно-бактериологическое исследование воздуха.
л/р № 9 Санитарно-биологический анализ.
л/р №10  Приготовление питательных сред для микроскопирования.
л/р №11 Молочнокислое брожение.
л/р №12  Спиртовое брожение.
л/р №13 Определение кислотности полуфабрикатов
л/р№ 14, 15Санитарно-бактериологическое исследование смывов с рук персонала, одежды, инвентаря, оборудования.
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