
Пояснительная записка
1. Назначение ОММ. Оценочные средства предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, осваивающих программу учебной дисциплины (модуля)  Гигиена и санитария предприятий сервиса
2. ОММ включают контрольные материалы для проведения текущего и промежуточной аттестации в форме вопросов для собеседования, тестов, тем рефератов, вопросов к зачету.
3. Структура и содержание заданий разработаны в соответствии с рабочей программой учебной дисциплины (модуля) Гигиена и санитария предприятий сервиса.
4. Перечень компетенций, формируемых дисциплиной:
УК-8: Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные условия жизнедеятельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов

ОПК-8: Способен осуществлять педагогическую деятельность на основе специальных научных знаний

ПК-8: Способен выполнять деятельность и (или) демонстрировать элементы осваиваемой обучающимися деятельности, предусмотренной программой учебного предмета, курса, дисциплины (модуля), практики.

5. Проверка и оценка результатов выполнения заданий
Формируется в соответствие с критериями и шкалами оценивания по каждому виду контроля.
Наименование оценочных средств по контролируемым разделам дисциплин (модулю)  Гигиена и санитария предприятий сервиса
	№ п/п
	Контролируемые разделы 

(темы) дисциплины* 
	Код контролируемой компетенции (или ее части) 
	Наименование оценочного средства
	

	1
	Санитарно-эпидемиологические требования к благоустройству пищевых объектов.
	УК-8, ОПК-8, ПК-8
	Реферат
	

	2
	Гигиена труда и производственная санитария на предприятиях ресторанного бизнеса.
	УК-8, ОПК-8, ПК-8
	Тест
	

	3
	Санитарный режим пищевых объектов.
	УК-8, ОПК-8, ПК-8
	Собеседование
	

	
	Форма промежуточной аттестации - зачет
	
	Вопросы к зачету
	


Вопросы для собеседования

по дисциплине (модулю) Гигиена и санитария предприятий сервиса
1. Санитарно-гигиенические требования к транспортировке и приему пищевых продуктов.

2. Санитарные требования к реализации готовой продукции и обслуживанию посетителей.

3. Санитарные требования к инвентарю, оборудованию, посуде и таре.

4. Требования к устройству и содержанию помещений.

5. Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья.

6. Личная гигиена работников предприятий общественного питания.

7. Инфекционные заболевания персонала предприятий общественного питания и их профилактика.

8. Требования к водоснабжению и канализации, вентиляции, отоплению, освещению.

9. Санитарно-эпидемиологический надзор и санитарно-эпидемиологическое законодательство.

10. Санитарная оценка пищевых продуктов.

Критерии и показатели, используемые при оценивании результатов собеседования
	Характеристика
	Требования к структуре собеседования

	Собеседование — это средство контроля, организованное как специальная беседа преподавателя с обучающимся на темы, связанные с изучаемой дисциплиной и рассчитанное на выяснение объема знаний обучающегося по определенному разделу, теме, проблеме и т. п.

Цель собеседования: углубить и закрепить приобретенные во время лекционных или самостоятельных занятий знания по теме, разделу и т.п.
	Приступая в подготовке к ответу по конкретному вопросу, следует вдуматься в его формулировку. Затем следует внимательно прочитать конспект лекций и рекомендуемую литературу по данной теме. При чтении необходимо выделить главную мысль, разбить прочитанное на смысловые абзацы, обратить внимание на физико-математические выкладки или примеры и факты, иллюстрирующие теоретический материал. На практическом занятии во время собеседования следует отвечать кратко, анализируя данную проблему, при необходимости иллюстрируя ее примерами, фактами, физико-математическими формулами. После ответа быть готовым ответить на дополнительные вопросы преподавателя и обучающихся.


Алгоритм оценивания собеседования
	Показатели
	Балл

	Знание рассматриваемого вопроса, понимание сущности рассматриваемых понятий, явлений и закономерностей, владение терминологией
	1

	Подтверждение приведенного теоретического материала конкретными примерами, фактами
	1

	Логическая последовательность изложения учебного материала, умение анализировать, обобщать, делать выводы
	1

	Изложение материала грамотным, научным языком, без стилистических ошибок
	1

	Ответы на дополнительные вопросы, комментарии
	1


Шкала оценивания
	Баллы
	Уровень
	Оценка

	5
	высокий
	отлично

	4
	выше среднего
	хорошо

	3
	средний
	удовлетворительно

	2
	низкий
	неудовлетворительно


Тест 
по дисциплине (модулю) Гигиена и санитария предприятий сервиса
               наименование
Фонд тестовых заданий по теме

«Гигиена и санитария предприятий сервиса»
1. Каким заболеванием определяется эпидемиологическая роль мяса птиц?
1. Стафилококковая интоксикация.

2. Брюшной тиф.

3. Холера.

4. Описторхоз.

5. Сальмонеллёз.
2. Какие продукты могут быть причиной ботулизма?
1. Консервы.

2. Кондитерские изделия с кремом.

3. Рыба слабосоленая, копченая.

4. Мясные рубленые изделия

5. Копченый окорок.
3. Для контроля пастеризации молока проводят пробу…
1. на содержание фермента редуктазы.

2. на содержание в молоке ионов водорода (рН).

3. на присутствие сероводорода и амино-аммиачного азота.

4. на содержание ферментов пероксидазы и фосфотазы.

5. на содержание бактерий группы кишечной палочки.
4. Как называется порок рыбы, который возникает при окислении поверхностного жира с образованием оранжево-коричневых пятен на поверхности тушки?
1. «Затяжка».

2. «Ржавчина».

3. «Лопанец».

4. «Загар».

5. «Рапистость».
5. При жизнедеятельности каких микроорганизмов чаще всего возникает микробиологический бомбаж консервов?
1. Бактерии ботулизма.

2. Сальмонеллы.

3. Вируса гепатита А.

4. Холерного вибриона.

5. Бактерии туберкулеза.
6. Какое токсическое вещество содержится в жестяной таре консервов и может переходить в продукт и вызывать отравления при неправильном хранении консервов?
1. Цезий.

2. Нитриты.

3. Антибиотики.

4. Свинец.

5. Ртуть.
7. Укажите качественную реакцию для определения свежести рыбы.
1. Если краситель метиленовый синий, нанесенный на пробу рыбы, обесцветится за 10 минут, значит, качество рыбы очень плохое.

2. Если краситель фуксин, внесенный во взвесь рыбы, изменит цвет с лилово-красного на синий, значит рыба несвежая.

3. Во взвесь рыбы добавляют несколько капель раствора Люголя. Если рыба свежая, то в результате реакции появится синяя окраска взвеси.
4. Делают мазок-отпечаток рыбы на предметном стекле, производят окраску по Грамму и подсчитывают количество бактерий под микроскопом.

5. Если рыба несвежая, полоска фильтровальной бумаги, смоченная 10%-ным уксуснокислого свинца, приобретет бурый цвет.
8. Чем обусловлено очерствение хлеба? 
1. Оно обусловлено действием углекислого газа, который образуется в результате расщепления углеводов теста ферментами дрожжей.

2. Хлеб черствеет в результате гниения белковых веществ хлебного мякиша под действием ферментов микроорганизмов.

3. Черствение хлеба происходит в результате старения крахмального коллоида, при котором вода переходит в клейковину.

4. Под действием кислорода воздуха и солнечного света в хлебе образуются свободные высокоактивные радикалы, которые вызывают распад белков, жиров и углеводов хлеба с образованием простых неорганических веществ, в результате меняется структура хлеба и он черствеет.

5. Хлеб черствеет в результате нарушения технологического процесса изготовления хлеба, например, если температура выпечки превышает 250 0С.
9. Среди перечисленных молочных продуктов назовите продукт, представляющий наиболее высокую эпидемиологическую опасность. Согласно санитарным правилам принимать этот продукт на предприятия общественного питания запрещено.
1. Пастеризованное молоко.

2. Сливочное масло.

3. Сыр.

4. Творог из непастеризованного молока.

5. Сметана.
10. Какой фактор останавливает рост и размножение возбудителей ботулизма – клостридий?
1. Повышенная концентрация поваренной соли.

2. Повышенная концентрация уксусной кислоты.

3. Повышенная концентрация перца и других пряных специй.

4. Повышенная концентрация кислорода.

5. Повышенная концентрация пищевой соды.
11. Назовите плесневые грибы, вызывающие снижение качества зерна и его порчу.
1. Головня.

2. Спорынья.

3. Фузариум.

4. Куколь.

5. Вязель.
12. Источником заражения продуктов патогенными стафилококками могут быть?
1. Корова, больная маститом.

2. Больные грызуны.

3. Больной ангиной работник кондитерского цеха.

4. Работник холодного цеха с нагноившимся порезом.

5. Мухи.
13. Какие заболевания могут передаваться человеку с молоком и молочными продуктами?
1. Бруцеллёз

2. Дизентерия

3. Туберкулёз

4. Описторхоз

5. Трихинеллёз
14. Какая рыба может быть заражена личинками кошачьей двуустки?
1. Карповых пород

2. Осетровых пород

3. Лососевых пород

4. Тунец

5. Щука
15. Какие показатели качества продуктов питания оцениваются в первую очередь?
1. Органолептические 

2. Радиологические

3. Химические

4. Паразитологические
5. Микробиологические.
Критерии оценки:
Оценка выставляется по 4-х балльной шкале:

- оценка «отлично» выставляется в случае, если студент верно выполнил 85-100 % заданий;

- оценка «хорошо» – если студент верно выполнил 70-84 % заданий;

- оценка «удовлетворительно» – если студент верно выполнил 50-69% заданий;

- оценка «неудовлетворительно» – количество правильных ответов менее 50% от общего количества заданий.
Шкала оценивания
	Баллы
	Уровень
	Оценка

	5
	Высокий
	отлично

	4
	Выше среднего
	хорошо

	3
	Средний
	удовлетворительно

	2
	Низкий
	неудовлетворительно


Темы рефератов 
по дисциплине (модулю) Гигиена и санитария предприятий сервиса
                                 наименование

1. Характеристика микроорганизмов, нарушающих технологический процесс и вызывающих порчу продуктов.

2. Санитарная оценка пищевых продуктов. Микробиологический контроль производства.

3. Производственный ветеринарно-санитарный контроль мясных полуфабрикатов.

4. Применение сонохимических технологий в пищевой промышленности.

5. Выбор моющих и дезинфицирующих средств для санитарной обработки на предприятиях мясной промышленности.

6. Современные методы снижения микробиологической опасности продуктов питания.

7. Микробиологический контроль за качеством и безопасностью пищевой продукции.

8. Европейские подходы к оценке безопасности пищевых продуктов по микробиологическим показателям.

9. Вопросы безопасности и качества продуктов детского питания.

10. Обеспечение качество молока и молочной продукции.
Критерии и показатели, используемые при оценивании реферата
	Характеристика
	Требования по структуре и оформлению

	Продукт самостоятельной работы обучающегося, представляющий собой краткое изложение в письменном виде полученных результатов теоретического анализа определенной научной (учебно-исследовательской) темы, где автор раскрывает суть исследуемой проблемы, приводит различные точки зрения, а также собственные взгляды на неё.

Реферат — сбор и представление исчерпывающей информации по заданной теме из различных источников, приведение интересных фактов, статистических данных.
	1) титульный лист (оформляется по образцу, утвержденному кафедрой);

2) план работы с указание страниц каждого пункта;

3) введение (обоснование актуальности выбранной для изучения темы для теории и практики, для автора реферата);

4) текстовое изложение материала по вопросам плана с необходимыми ссылками на источники, использованные автором реферата, с изложением собственной авторской позиции к обсуждаемой теме);

5) заключение;

6) список использованной литературы;

7) приложения, которые состоят из таблиц, фотографий, диаграмм, графиков, рисунков, схем (необязательная часть реферата).


Алгоритм оценивания учебного реферата
	Показатели
	Балл

	Новизна реферированного текста
	1

	Умение структурировать, выделять главное и обобщать материал:
- обоснование актуальности темы для теории и практики;

- соответствие содержания теме реферата;

- охват планом всех аспектов сформулированной темы;

- постановка проблемы для обсуждения;

- формулирование выводов по каждому параграфу;

- формулирование выводов по всей работе;

- систематизация и структурирования материала;

- полнота и глубина раскрытия основных понятий проблемы;

- грамотное использования терминологии;

-сопоставление различных точек зрения по проблеме;

- наличие собственной авторской позиции, самостоятельность суждений;

- формулирование собственного оценочного отношения к рассматриваемому вопросу.
	1

	Умение работать с первоисточниками:
- выделение главного;

- адекватное изложение мысли мысли автора первоисточника собственными словами или с использованием цитирования;

- уместное и достаточное цитирование первоисточника;

- использование для освещения выбранной темы не менее 5-7 источников;

- круг, полнота использования литературных источников по проблеме.
	1

	Грамотность:
- отсутствие орфографических, синтаксических, пунктуационных ошибок;

- грамотность и культура изложения;

- научный стиль.
	1

	Умение оформлять письменную работу:
- правильное оформление ссылок на используемую литературу;

- грамотное составление списка использованной литературы;

- соблюдение требований к оформлению и объему реферата.
	1

	Итого
	5


Шкала оценивания
	Баллы
	Уровень
	Оценка

	5
	Высокий
	отлично

	4
	Выше среднего
	хорошо

	3
	Средний
	удовлетворительно

	2
	Низкий
	неудовлетворительно


Вопросы к зачету по дисциплине
Гигиена и санитария предприятий сервиса
1. Основные понятия о гигиене, санитарии и эпидемиологии. Болезнетворные микробы и их виды.

2. История гигиены питания.

3. Санитарное законодательство и санитарный надзор.

4. Механизмы передачи возбудителей антропонозных инфекций.

5. Характеристика острых кишечных инфекций.

6. Общие принципы профилактики острых кишечных инфекций.

7. Токсикоинфекции и их профилактика.

8. Токсикозы и их профилактика.

9. Немикробные пищевые отравления и их профилактика.

10. Зоонозные инфекции и их профилактика.

11. Гельминтозы и их профилактика.

12. Санитарно-эпидемиологическая оценка мяса и мясных продуктов.

13. Санитарно-эпидемиологическая оценка молока и молочных продуктов.

14. Санитарно-эпидемиологическая оценка яиц и яичных продуктов.

15. Санитарно-эпидемиологическая оценка рыбы. 

16. Санитарно-эпидемиологическая оценка баночных консервов.

17. Санитарно-эпидемиологическая экспертиза зерновых продуктов и хлеба.

18. Санитарно-эпидемиологическая оценка плодоовощной продукции. 

19. Санитарные требования к уборке территории и помещений.

20. Дезинфекция: физический метод, химический метод дезинфекции.

21. Моющие средства. Санитарная обработка оборудования, инвентаря, посуды.

22. Мероприятия по борьбе с насекомыми и грызунами.

23. Личная гигиена персонала организаций общественного питания.

24. Производственный контроль за санитарным состоянием предприятия и личной гигиеной персонала.
25. Значение факторов внешней среды для здоровья и жизнедеятельности человека. Гигиена воздуха. Микроклиматические параметры воздушной среды. Санитарная охрана воздуха.

26. Гигиенические требования к вентиляции и отоплению.

27. Гигиена воды. Гигиенические требования к качеству питьевой воды.

28. Гигиенические требования к водоснабжению. Гигиенические требования к канализации.

29. Гигиена почвы. Санитарная охрана почвы и очистка населенных мест.
30. Гигиена освещения. Гигиеническое значение естественного освещения. Гигиенические требования к искусственному освещению.
Критерии оценки:
Оценка выставляется по 4-х балльной шкале:

«Неудовлетворительно»: Ответ представляет собой разрозненные знания с существенными ошибками по вопросу. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Студент не осознает связь обсуждаемого вопроса по билету с другими объектами дисциплины. Речь неграмотная. Ответы на дополнительные вопросы неправильные.

«Удовлетворительно»: Ответ недостаточно полный, с ошибками в деталях. Умение раскрыть значение понятий не показано. Речевое оформление требует поправок, коррекции. Логика и последовательность изложения имеют нарушения. Студент не способен самостоятельно разделить существенные и несущественные стороны раскрываемой темы. Ответы на дополнительные вопросы неаргументированные, с ошибками.

«Хорошо»: Дан развернутый ответ на поставленный вопрос. Ответ недостаточно логичен с единичными ошибками в частностях, исправленными студентом с помощью преподавателя.  Ответы на дополнительные вопросы недостаточно четкие.
«Отлично»: Ответ логичный и последовательный, показывает прочные знания основных процессов изучаемой предметной области, отличается глубиной и полнотой раскрытия темы, показывает умение делать выводы и обобщения, приводить примеры. Владение терминологическим аппаратом уверенное. Ответы на дополнительные вопросы краткие и аргументированные.
Критерии оценки:
Шкала оценивания сформированности результатов обучения

	Баллы
	Уровень сформированности результатов обучения

	5
	высокий

	4
	выше среднего

	3
	средний

	2
	низкий



