Министерство образования Красноярского края

краевое государственное бюджетное профессиональное образовательное учреждение 

«Красноярский технологический техникум пищевой промышленности»

ОП. 01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА
Методические указания

ДЛЯ выполнения контрольной работы 

студентами заочной формы обучения 

для СПЕЦИАЛЬНОСТИ 43.02.15 Поварское и кондитерское дело

Составитель: Анисимова А.Н, преподаватель

РАССМОТРЕНО 
На заседании ПЦК поварского и кондитерского дела
Протокол №___ от «___» _______________20 __ г.

Председатель ПЦК _________ О.В. Козак
Красноярск, 2022 г.

СОДЕРЖАНИЕ

1. Цели и задачи учебной дисциплины                                                                                                   3

2.Требования к уровню освоения содержания дисциплины                                                                4

3.Требования к оформлению контрольной работы                                                                               5
4.Варианты контрольной работы                                                                                                             6
5.Список использованных источников …………………………………………                                12

Приложение №1………………………………………………………………...                                    13

                               1. Цели и задачи учебной дисциплины
Контрольно – оценочные средства предназначены для контроля и оценки образовательных достижений студентов, осваивавших учебную дисциплину Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена.

Контрольно – оценочные средства разработаны в соответствии с требованиями ОПОП СПО по специальности: 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, рабочей программы учебной дисциплины.

Учебная дисциплина осваивается в течении двух семестров в объёме 92 часов.

Контрольно – оценочные средства включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачёта.

  В результате освоения учебной дисциплины «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС СПО специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» следующими знаниями, умениями, которые формируют профессиональные компетенции, и общие компетенции:

         Изучение данной учебной дисциплины предполагает освоение теоретических знаний, а также формирование следующих общих и профессиональных компетенций:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

− использовать лабораторное оборудование; 

− определять основные группы микроорганизмов; 

− проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам; 

− обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических требований к процессам приготовления и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

− обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП (НАССР)) при выполнении работ; 

− производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 

− осуществлять микробиологический контроль пищевого производства; 

− проводить органолептическую оценку качества и безопасности пищевого сырья и продуктов; 

− рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

− составлять рационы питания для различных категорий потребителей, в том числе для различных диет с учетом индивидуальных особенностей человека; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 

знать: 

− 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; 

− микробиологию основных пищевых продуктов; 

− основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

− возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства кулинарной продукции; 

− методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

− правила личной гигиены работников организации питания; 

− классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения; 

− правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

− схему микробиологического контроля; 

− пищевые вещества и их значение для организма человека; 

− суточную норму потребности человека в питательных веществах; 

− основные процессы обмена веществ в организме; 

− суточный расход энергии; 

− состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания; 

− физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

− усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

− нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населения; 

− назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 

− методики составления рационов питания 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы компетенций:

	Общие и профессиональные компетенции 
	Дескрипторы сформированности 
(действия) 
	Уметь 
	Знать 

	ОК01.

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам. 
	Распознавание сложных проблемных ситуаций в различных контекстах. 

Проведение анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной деятельности. 

Определение этапов решения задачи. 

Определение потребности в информации. 

Осуществление эффективного поиска. 

Выделение всех возможных источников нужных ресурсов, в том числе неочевидных. Разработка детального плана действий. 

Оценка рисков на каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов полученного результата, своего плана и его реализации, определение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана. 
	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия. 

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать 

результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника). 
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить. 

Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности

	ОК 02. 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
	Планирование информационного поиска из широкого набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач. 

Проведение анализа полученной информации, выделение в ней главных аспектов. 

Структурирование отобранной информации в соответствии с параметрами поиска. 

Интерпретация полученной информации в контексте профессиональной деятельности 
	Определять задачи поиска информации. 

Определять необходимые источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую информацию. 

Выделять наиболее значимое в перечне информации. 

Оценивать практическую значимость результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска. 
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования информации. 

Формат оформления результатов поиска информации. 

	ОК 03. 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
	Использование актуальной нормативно-правовой документации по специальности. 

Применение современной научной профессиональной терминологии. 

Определение траектории профессионального развития и самообразования 
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности. 

Выстраивать траектории профессионального и личностного развития 
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации. 

Современная научная и профессиональная терминология. 

Возможные траектории профессионального развития и самообразования 

	ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 
	Участие в деловом общении для эффективного решения деловых задач. 

Планирование профессиональной деятельности 
	Организовывать работу коллектива и команды. 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 


	Психология коллектива. 

Психология личности 

Основы проектной деятельности

	ОК 05. 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
	Грамотное в устной и письменной форме изложение своих мыслей по профессиональной тематике на государственном языке. 

Проявление толерантности в рабочем коллективе 
	Излагать свои мысли на государственном языке. 

Оформлять документы 
	Особенности социального и культурного контекста. 

Правила оформления документов. 

	ОК 06. 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 
	Понимание значимости своей специальности. 

Демонстрация поведения на основе общечеловеческих ценностей 
	Описывать значимость своей специальности. 

Презентовать структуру профессиональной деятельности по специальности 
	Сущность гражданско-патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности 

	ОК 07. 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 
	Соблюдение правил экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности. 

Обеспечение ресурсосбережение на рабочем месте 
	Соблюдать нормы экологической безопасности. 

Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности 
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности. 

Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

	ОК 09. 

Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 
	Применение средств информатизации и информационных технологий для реализации профессиональной деятельности 
	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач. 

Использовать современное программное обеспечение 
	Современные средства и устройства информатизации 

Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности 

	ОК 10. 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке. 
	Применение в профессиональной деятельности инструкций на государственном и иностранном языке. 

Ведение общения на профессиональные темы
	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

Понимать тексты на 

базовые профессиональные темы. 

Участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы. 

Строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности. 

Кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые). 

Писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы 
	Правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы. 

Основные общеупотребительные глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности. 

Особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной направленности 

	ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
	
	Обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства. 

Использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья. 

Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте при обработке сырья. 

Соблюдать правила утилизации непищевых отходов. 

Соблюдать товарное соседство пищевых продуктов при складировании. 

Соблюдать санитарно-гигиенические требования к 

процессам приготовления пищи. 

Обеспечивать условия, сроки хранения готовой холодной, горячей кулинарной продукции, хлебобулочных мучных кондитерских изделий 
	Требования производственной санитарии в организации питания. 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности пищевого сырья, продуктов и материалов. 

Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого сырья, продуктов, приготовления пищи. 

Правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов. 

Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и управления опасными факторами  

(система ХАССП (НАССР)) 



	
	
	
	


	№

п/п
	Наименование разделов, тем учебной дисциплины 
	Тип контроля
	Формы

контроля
	Средства

контроля

	
	Раздел 1 Микробиология
	
	
	

	1
	Тема 1.1. Морфология и классификация микроорганизмов
	Фронтальный
	Тестирование

Отчеты по 

лабораторным работам
	Тестовые задания,

Методические указания по лабораторной работе

	2
	Тема 1.2 Физиология,

генетика и культивирование микроорганизмов.


	Текущий
	Отчеты по 

лабораторным работам


	Методические указания по лабораторной работе тестовые задания

	3
	Тема 1.3 Экология микроорганизмов
	Самостоятельное

изучение
	Контрольная
работа
	

	4
	Тема 1.4 Пищевые отравления. Пищевые инфекционные заболевания. Гельминтозы                                      
	Текущий
	Тестирование


	Тестовые задания

	5
	Тема 1.5

Микробиология пищевых продуктов, кондитерских и кулинарных изделий
	Текущий
	Отчеты по 

лабораторным работам, 
	Методические указания по лабораторной работе



	
	Раздел 2 Гигиена и санитария
	
	
	

	6
	Тема 2.1

Гигиена и санитария на предприятиях общественного питания


	Текущий
	Тестирование

Отчеты по 

лабораторным работам,
	Тестовые задания

Методические указания по лабораторной работе

	7
	Тема 2.2

Санитарно-гигиенические требования к технологическому процессу
	Текущий
	Тестирование


	Тестовые задания



	8
	Тема 2.3

Личная гигиена работников общественного питания.

Порядок обеспечения санитарно-эпидемиологического
	Самостоятельное изучение
	Контрольная

работа
	Письменная
работа

	
	Раздел 3 Физиология питания


	
	
	

	9
	Тема 3.1

Роль основных пищевых веществ в жизнедеятельности организма
	Самостоятельное изучение
	Контрольная

работа
	Письменная

работа

	10
	Тема 3.2

Пищеварение и обмен веществ
	Самостоятельное изучение
	Контрольная

работа
	Письменная

работа

	11
	Тема 3.3

Рациональное питание и физиологические основы его организации


	Самостоятельное изучение
	Контрольная

работа
	Письменная

работа

	12
	Тема 3.4

Питание детей и подростков
	Самостоятельное изучение
	Контрольная

работа
	Письменная

работа

	13
	Тема 3.5

Диетическое и лечебно-профилактическое питание


	Текущий
	Защита практических работ

составление рациона питания для разных групп населения


	Методические 

указания по практическим задание по составлению

рациона питания для разных групп

населения

	
	Дифференцированный зачёт
	Промежуточный контроль
	Промежуточный

зачет 
	Вопросы

к зачету


К студентам заочной форме обучения предъявляются требования: первое – внимательно изучить и осмыслить дисциплину «Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена», второе – систематически использовать полученные необходимые знания в профессиональной деятельности специалиста. 

        При изучении данной дисциплины студенты знакомятся с правилами личной гигиены обслуживающего персонала предприятий общественного питания, с источниками и путями обсеменения пищевых продуктов микроорганизмами, с влиянием микроорганизмов на качество и безопасность пищевых продуктов, причины возникновения и профилактику пищевых заболеваний. Также студенты изучают санитарные требования к содержанию предприятий общественного питания, санитарные требования к технологическому процессу, хранению пищевых продуктов и санитарное законодательство.

       Соблюдение санитарных норм обеспечивают культуру обслуживания населения и выпуск качественной продукции.

       Изучение дисциплины осуществляется в ходе аудиторных занятий, лабораторных работ, а также при самостоятельной (индивидуальной) работе студента и при подготовке к дифференцированному зачету.

      Наряду с лекциями, лабораторной работой, написание контрольной работы способствует углублению и закреплению знаний студентов по изучаемой дисциплине.  Целью контрольной работы является приобретение студентами навыков самостоятельной работы с текстом учебника.

       Контрольная работа выполняется в течение семестра, когда проводятся аудиторные занятия.

       Выбор контрольного задания студентом осуществляется по последней цифре шифра.

       После самостоятельного изучения всех тем курса студент должен подготовить контрольную работу в соответствии с заданием и методическими указаниями по ее выполнению, затем предоставить в учебную часть заочного отделения в установленные сроки для регистрации и проверки преподавателем.

       Проверенная работа возвращается студенту.  Если есть замечания, то они устраняются.

      После получения положительной рецензии на контрольную работу студент допускается к дифференцированному зачету, которым завершается изучение курса. 

      Зачтенная контрольная работа предъявляется преподавателю при сдаче дифференцированного зачета.
1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося – 92 часа,

в том числе:                    

обязательной   аудиторной учебной нагрузки обучающегося –40 часа
самостоятельной работы обучающегося – 52 часа.

2. Требования к оформлению контрольной работы

Контрольная работа состоит из двух теоретических вопросов.  Вопросы контрольной работы необходимо записывать непосредственно перед каждым ответом. 

Работа может быть выполнена как в рукописном виде (на скреплённых листах формата А4), так и с применением персонального компьютера (на сшитых листах формата А 4).

Первый лист оформляется как титульный лист с указанием дисциплины, фамилия и инициалов студента, номера группы, шифра, варианта контрольной работы. Указывается также фамилия и инициалы преподавателя, проверяющего работу.

Объем контрольной работы не менее 20 листов рукописного текста, и 

10-12 страниц печатного текста.

         Контрольная работа печатается на одной стороне листа бумаги стандартного формата А 4 210 x 297. Размер шрифта - 14, интервал между строками – 1 см, абзацы в тексте начинают отступом 1,25см.

        При печатании текста должны соблюдаться следующие поля: 20мм – от верхней кромки листа, 20мм – от нижней, 10мм - от правой стороны, 20мм -  от левой кромки.

      Первый лист в контрольной работе - титульный, он не нумеруется.

      Страницы нумеруются в верхней правом углу листа без каких-либо знаков. Нумерация страниц сквозная по всей работе.

Ответы на теоретические вопросы должны быть краткими, но исчерпывающими по содержанию.  Не допускается прямое переписывание текста из литературных источников.  Содержание вопроса излагается последовательно, ясно. При написании текст делится на абзацы, каждый из которых включает самостоятельную мысль, выраженную одним или несколькими предложениями.

Таблицы, графики, диаграммы, рисунки и другие иллюстрированные материалы помещают в тексте по ходу изложения вопроса или в конце работы отдельными приложениями.

          В конце работы приводится перечень литературы, где сначала указываются нормативные документы (законы, указы, постановления, приказы, инструкции и т.д.), затем в алфавитном порядке - учебная литература и справочные пособия с указанием фамилии и инициалов автора, наименования источника, места и года его издания.

 Контрольная работа, выполненная по неправильно выбранному варианту, возвращается студенту без проверки, для повторного выполнения.
В результате освоения учебной дисциплины «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» в пищевом производстве обучающийся должен обладать предусмотренными ФГОС СПО специальности 43.02.15 «Поварское и кондитерское дело» следующими знаниями, умениями, которые формируют профессиональные компетенции, и общие компетенции:
Варианты контрольной работы.

ВАРИАНТ № 1

1.Классификация и морфология бактерий. Размножение бактерий.
 2.Санитарно-гигиенические требования к обустройству предприятий общественного питания (требования к территории, водоснабжению, канализации, отоплению, вентиляции).  

ВАРИАНТ № 2
1. Строение бактериальной клетки и функции органоидов. Спорообразование бактерий.
2.   Санитарные требования к планировке, устройству, отделке и содержанию помещений предприятий общественного питания.

ВАРИАНТ № 3

1. Внешнее строение и размножение мицелиальных микроскопических грибов. Строение клетки. Их значение в жизни человека.

2.   Санитарно - эпидемиологические требования к материалам из которых изготавливают оборудование, инструменты, посуду и тару.  Санитарные требования к технологическому оборудованию, мебели зала.
ВАРИАНТ № 4

1.Гниение. Сущность и микроорганизмы – возбудители, вызывающие гниение продуктов.  Роль гнилостных микроорганизмов в природе, в процессах порчи пищевых продуктов 

2.   Санитарные требования к кухонной посуде и таре. Их мытье и содержание.  
ВАРИАНТ № 5

1.   Дрожжи. Их форма, строение, размножение и использование в производстве пищевых продуктов. 
2. Гигиенические требования к материалам, применяемым для изготовления оборудования, инвентаря, посуды, тары. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря, посуды.

ВАРИАНТ № 6

1. Вирусы. (строение, размножение, заболевания человека, вызываемые ими).

2.   Уборка помещений, моющие средства, требования к уборочному инвентарю. Требования к содержанию рабочих мест производственного и обслуживающего персонала.
ВАРИАНТ № 7
1.  Влияние химических факторов. Реакция среды, ее влияние на интенсивность развития микробов. Антисептики, возможности из применения для дезинфекции и для консервирования пищевых продуктов. 
2. Санитарные требования к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования. Машинный и ручной способ мытья посуды. Экспресс – контроль качества мытья посуды.
ВАРИАНТ № 8
1. Влияние биологических факторов

Симбиоз, метабиоз, паразитизм, антагонизм. Антибиотики и фитонциды.
2. Личная гигиена работников предприятий общественного питания.
ВАРИАНТ № 9

1. Распространение микроорганизмов в природе. Микрофлора почвы, воды, воздух

2.   Понятие об основных пищевых веществах. Макронутриенты, микронутриенты, эссенциальные вещества.

 ВАРИАНТ № 10 
1 Белки: физиологическая роль, аминокислотный состав белков, заменимые и незаменимые аминокислоты.
2. Строение пищеварительной системы, сущность процессов пищеварения.
ВАРИАНТ № 11
1. Особенности переваривания белков, жиров, углеводов, в различных отделах пищеварительной системы, конечные продукты пищеварения, роль пищеварительных ферментов, условия, влияющие на их активность.
2.Дезинфекция. Дезинфицирующие средства, их характеристика и правила применения. Дезинсекция и дератизация: понятие, средства, профилактические и истребительные меры.
ВАРИАНТ № 12
1.   Химический состав микробной клетки. Роль ферментов в обмене веществ.

2.  Природная среда как источник инфицирования пищевого сырья микробами. Эпидемиологическая роль природной микрофлоры.  Влияние экологической ситуации на эпидемиологический процесс.
ВАРИАНТ № 13

1.  Источники энергии и энергетический обмен. Типичные брожения: спиртовое, молочнокислое, масляно-кислое.
2. Требования к транспортным средствам, перевозке и приему пищевых продуктов. 
ВАРИАНТ № 14

1. Влияние физических факторов на микроорганизмы: Влияние тепловой обработки пищевых продуктов на их микрофлору.
2.Влияние влажности продукта и окружающей среды на микробы. Влияние концентраций веществ, растворенных в среде обитания микробов: осмофильные и галофильные микроорганизмы, их роль в процессе порчи пищевых продуктов.

Влияние различных излучений, использование УФ лучей для дезинфекции воздуха.
ВАРИАНТ № 15

1.   Биологические особенности патогенных микроорганизмов.

Пищевые инфекции Пищевые отравления.

2.Микрофлора воздуха. Значение степени зараженности воздуха микроорганизмами в местах приготовления, хранения и реализации пищи.
ВАРИАНТ № 16

1.Рациональное питание: понятие, основные принципы (учет физиологических особенностей организма, сбалансированность пищевых веществ, разнообразие пищи), режим питания и его значение.  
 2.Санитарно-гигиенические требования к обустройству предприятий общественного питания (требования к территории, водоснабжению, канализации, отоплению, вентиляции).  

ВАРИАНТ № 17

1. Жиры: физиологическая роль. Растительные и животные жиры, их состав и биологическая ценность, соотношение в суточном рационе питания.
2.   Санитарные требования к планировке, устройству, отделке и содержанию помещений предприятий общественного питания.

ВАРИАНТ № 18

1. Современные представления о роли холестерина. Потребность организма в жирах, влияние их избытка и недостатка на обмен веществ. Продукты окисления жиров, их влияние на здоровье человека. 

2.   Санитарно - эпидемиологические требования к материалам из которых изготавливают оборудование, инструменты, посуду и тару.  Санитарные требования к технологическому оборудованию, мебели зала.

ВАРИАНТ № 19

1.Углеводы: физическая роль. Простые и сложные углеводы, их источники для организма, участие в обмене веществ, соотношение в суточном рационе. Роль пищевых волокон.  
2.   Санитарные требования к кухонной посуде и таре. Их мытье и содержание.  
ВАРИАНТ № 20

1.Витамины: современные представления о роли витаминов в организме человека.
2. Санитарные требования к столовой посуде; способы ее мытья и содержание.

ВАРИАНТ № 21

1. Минеральные вещества: значение для организма. Физиологическая роль важнейших микроэлементов и макроэлементов, источники, суточная потребность организма.

2.   Санитарно-эпидемиологический контроль за санитарным состоянием оборудования, инструментов, посуды и тары.       

ВАРИАНТ № 22

1.Вода: значение для организма, физиологическая роль. Водно-солевой обмен. Водный баланс. Особенности питьевого режима в условиях жаркого климата и в горячих цехах.

2. Санитарные требования к хранению и реализации оставшейся кулинарной продукции. Перечень блюд и изделий, запрещенных для реализации на следующий день.  

ВАРИАНТ № 23

1.Принципы нормирования пищевых веществ и калорийности суточного рациона в зависимости от пола, возраста, интенсивности труда.

2. Личная гигиена работников предприятий общественного питания.
ВАРИАНТ № 24

1.Разнообразие современных представлений о рациональном питании («модные диеты», вегетарианство, раздельное питание и др.).
2.  Санитарное законодательство: цели и задачи.
 ВАРИАНТ № 25 

1.  Потребности растущего организма в основных пищевых веществах и энергии, физиологические основы организации питания детей и подростков.

2. Дезинфекция. Дезинфицирующие средства, их характеристика и правила применения. Дезинсекция и дератизация: понятие, средства, профилактические и истребительные меры.  

ВАРИАНТ № 26

1.Физиологические особенности детей и подростков. Зависимость физиологических норм потребления белков, жиров, углеводов и калорийности пищи от возраста, пола и массы тела

2. Санитарные требования к транспорту для перевозки продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Санитарный паспорт. Требования к условиям перевозки особо скоропортящихся продуктов.
ВАРИАНТ № 27

1. Санитарные требования к приготовлению рубленых изделий, омлетов, холодных блюд (студней и заливных, паштетов, салатов, винегретов) и других изделий повышенного эпидемиологического риска. 

2.   Требования к складским помещениям и условиям хранения пищевых продуктов.  

ВАРИАНТ № 28

1. Качественный подбор продуктов для детского питания. Особенности режима питания детей и подростков.
2. Гигиеническое обоснование условий и сроков хранения горячих блюд, особо скоропортящихся кулинарных и кондитерских изделий.  

ВАРИАНТ № 29

1.Диетическое питание: понятие, значение. Основные физиологические принципы построения диетического питания. 

2.Контроль качества готовой продукции: бракераж и лабораторный контроль. Бактериологический контроль качества. Микробиологические показатели безопасности готовых блюд: номенклатура, влияние на качество.
ВАРИАНТ № 30

1. Назначение и характеристика основных лечебных диет, рекомендуемых при заболеваниях.

2. Санитарные требования к организации общественного питания быстрого обслуживания.
                               КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ

Оценка «Отлично» - Ответ студента построен логично в соответствии с планом, показывает максимально глубокие знания профессиональных терминов, понятий, категорий, концепций и теорий. Устанавливает содержательные межпредметные связи. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит убедительные примеры. Обнаруживает способность анализа в освещении различных концепций. Делает содержательные выводы.

Оценка «Хорошо» - Студент строит свой ответ в соответствии с планом. В ответе представлены различные подходы к проблеме, но их обоснование недостаточно полно.  Устанавливает содержательные межпредметные связи. Развернуто аргументирует выдвигаемые положения, приводит необходимые примеры, однако показывает некоторую непоследовательность анализа. Выводы правильны. Речь грамотна, используется профессиональная лексика. Оценка «удовлетворительно» - Ответ недостаточно логически выстроен, план ответа соблюдается непоследовательно. Студент обнаруживает слабость в развернутом раскрытии профессиональных понятий.

Оценка «Неудовлетворительно» - Результаты обучения не соответствуют минимально достаточным требованиям

Вопросы к дифференцированному зачету

1. Санитарное законодательство: цели и задачи.

Какие федеральные службы осуществляют надзор за санитарно-эпидемиологическим благополучием населения.

2.Из каких материалов возможно изготовление инвентаря и посуды.

3. Возбудители и основные виды микробиологической порчи продуктов разных групп.

4. Микробиологический контроль на предприятиях общественного питания как средство предупреждения пищевых заболеваний.

5.Гигиенические требования к материалам, применяемым для изготовления оборудования, инвентаря, посуды, тары.

6. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря, посуды.

7.Требования к содержанию рабочих мест производственного и обслуживающего персонала.

8. Санитарные условия дефростации мороженых продуктов, приготовления мясного и рыбного фарша.

9.Санитарная оценка различных способов тепловой обработки пищевых продуктов, требования к режимам тепловой обработки.

10.Санитарные требования к выработке кондитерских изделий.

11.Санитарные требования к хранению и реализации оставшейся кулинарной продукции.

12.Контроль качества готовой продукции: бракераж и лабораторный контроль. 

13.Бактериологический контроль качества. Микробиологические показатели безопасности готовых блюд: номенклатура, влияние на качество.

14.Санитарные требования к организации общественного питания быстрого обслуживания.

15. Правила личной гигиены.

16. Значение и сроки происхождения медицинских обследований. Личная медицинская книжка. 

17. Заболевания, препятствующие работе на предприятиях общественного питания.

18.Требования к организации производственного контроля. 

19.Система управления качеством на пищевых объектах. 

20. Ответственность за несоблюдение санитарного законодательства.

21. Понятие об основных пищевых веществах.

22. Диетическое питание: понятие, значение.

23. . Роль микробов в природе и жизни человека.

24. Понятие о физиологии микроорганизмов. Питание микроорганизмов.
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