

Пояснительная записка
1. Назначение фонда оценочных средств. Оценочные средства предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, осваивающих программу учебной дисциплины (модуля) Гигиена и санитария питания.
2. Фонд оценочных средств включает контрольные материалы для проведения текущего и промежуточной аттестации в форме тестовых заданий, конспектирования, собеседования, коллоквиума, защиты рефератов, вопросов к зачету.
3. Структура и содержание заданий разработаны в соответствии с рабочей программой учебной дисциплины (модуля) Гигиена и санитария питания.
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;
· ПК-1: Способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
5. Проверка и оценка результатов выполнения заданий:
Формируется в соответствие с критериями и шкалами оценивания по каждому виду контроля.

Фонд оценочных средств
по дисциплине (модулю) Гигиена и санитария питания
	№ п/п
	Контролируемые разделы 
(темы) дисциплины* 
	Код контролируемой компетенции (или ее части) 
	Наименование оценочного средства
	

	1
	Физиология питания. Понятие о гигиене и санитарии
	УК-8, ПК-1
	Конспект
	

	2
	Профилактика инфекционных болезней, пищевых отравлений и гельминтозов.
	УК-8, ПК-1
	Тест
	

	3
	Санитарно-эпидемиологическая экспертиза пищевых продуктов.
	УК-8, ПК-1
	Коллоквиум, собеседование
	

	4
	Гигиеническая характеристика факторов внешней среды.
	УК-8, ПК-1
	Реферат

	
	Форма промежуточной аттестации - экзамен
	УК-8, ПК-1
	Вопросы к экзамену


Конспект
по дисциплине (модулю) Гигиена и санитария питания
                                        наименование
по теме «Понятие о гигиене и санитарии. История гигиены питания»

Студент должен составить словарь основных понятий о гигиене, санитарии и эпидемиологии, дать краткие сведения об истории развития гигиены питания.

Список источников, подлежащих конспектированию
1. Хачатрян, А. П. Основы сбалансированного питания : учебно-методическое пособие для вузов / А. П. Хачатрян, М. М. Мельникова. – Томск : Издательство ТГПУ, 2010. – 51 с.
2. Минх, А. А. Справочник по санитарно-гигиеническим исследованиям / А. А. Минх. – Москва : Медицина, 1973. –  399 с.
3. Культура питания : энциклопедический справочник / под ред. И. А. Чаховского. –  Минск : Белорусская энциклопедия, 1993. –  540 c.
4. Питание школьников / сост. Г. Ф. Балашова, Н. С. Криволап, О. А. Хаткевич. –  Минск : Красико-Принт, 2003. – 127 с.
5. Рубина, Е. А. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для студентов высших учебных заведений / Е. А. Рубина. – Москва : Академия, 2005. – 288 с.
6. Санитарные правила для предприятий продовольственной торговли и общественного питания : [СанПиН 2.3.5.021-94, СП 2.3.6.1066-01, СП 2.3.6.1079-01, МУК 4.2.016-94]. – Москва : Омега-Л, 2007. – 109 с.
7. Термины и определения в области пищевой и перерабатывающей промышленности, торговли и общественного питания : справочник / Т. Н. Иванова, В. М. Позняковский, О. А. Рязанова, А. И. Окара. – Новосибирск : Сибирское университетское издательство, 2007. – 390 с.
8. Шленская, Т. В. Санитария и гигиена питания : учебное пособие для вузов / Т. В. Шленская, Е. В. Журавко. – Москва : КолосС, 2006. – 182 с.
Критерии оценки:
Оценка выставляется по 4-х балльной шкале:
«Неудовлетворительно»: В конспекте отсутствуют основные понятия, суть проблемы не отражена, велико число ошибок.
«Удовлетворительно»: Конспект составлен кратко, структура изложения четко не определена, важнейшие аспекты не выделены; последовательность изложения нарушена и затрудняет понимание содержания; число грамматических и орфографических ошибок значительно.
«Хорошо»: Конспект составлен грамотно, но не достаточно полно, с выделением важнейших аспектов; последовательность изложения незначительно нарушена, но это не затрудняет понимание содержания; число грамматических и орфографических ошибок незначительно.
«Отлично»: Конспект составлен полно, грамотно с выделением важнейших аспектов содержания; структура изложения материала четко определена; грамматические и орфографические ошибки отсутствуют.
Карта оцениваемых компетенций:

	Компетенция
	Критерии оценивания результатов обучения

	
	неудовлетворительно
	удовлетворительно
	хорошо
	отлично

	УК-8
	способность 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
	Слабо выражена способность 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
	Частично 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
	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
	В полной мере 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

	ПК-1
	способность осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Слабо выражена способность осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Частично способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	В полной мере способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач


Разработчик:

Синогина Елена Станиславовна, к.физ.-мат.н, зав. каф. БЖД

Тест 
по дисциплине (модулю) Гигиена и санитария питания
               наименование
Фонд тестовых заданий по теме «Профилактика инфекционных болезней, пищевых отравлений и гельминтозов»

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.

Карта оцениваемых компетенций:

	Компетенция
	Критерии оценивания результатов обучения

	
	неудовлетворительно
	удовлетворительно
	хорошо
	отлично

	УК-8
	способность 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
	Слабо выражена способность 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
	Частично 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
	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
	В полной мере 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

	ПК-1
	способность осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Слабо выражена способность осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Частично способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	В полной мере способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач


Вопросы для коллоквиума
Коллоквиум 
по дисциплине (модулю) Гигиена и санитария питания
               наименование
Билеты к коллоквиуму по теме «Санитарно-эпидемиологическая экспертиза пищевых продуктов»

Билет № 1
1. Понятие об инфекционных болезнях. Формы взаимодействия патогенного микроорганизма с организмом человека. Источник инфекции. Пути и механизм передачи возбудителей антропонозных инфекций.

2. Частой причиной заболевания сальмонеллезом является употребление зараженного мяса и мясных продуктов. Как может происходить инфицирование мяса сальмонеллезом?

3. Назовите заболевание, признаки которого перечислены ниже:

Инфекционный процесс характеризуется поражением лимфатического аппарата кишечника, циркуляцией возбудителя в крови, увеличением печени и селезенки, сыпью в виде розеол (розовато-красных округлых пятен). Заболевание может протекать тяжело с высокой температурой (39…400С) и явлениями интоксикации. Часто развивается характерное состояние с резкой слабостью и нарушением сознания. Сыпь появляется на 8…10 день. В тяжелых случаях и в результате осложнений заболевание может привести к смертельному исходу. В 5…15 % случаев после выздоровления наблюдается бактерионосительство, которое продолжается около 3 месяцев. После заболевания часто возникает хроническое бактерионосительство, когда возбудители выделяются из организма человека десятилетиями.

4. Какой механизм передачи инфекции характерен для брюшного тифа?

а) контактный;

б) воздушно-капельный (аэрогенный);

в) трансмиссивный;

г) фекально-оральный.

Билет № 2
1. Характеристика холеры, возбудители, течение болезни.

2. Назовите основной путь передачи и источники сальмонеллеза.

3. Назовите заболевание, признаки которого перечислены ниже:

Длительность инкубационного периода от 1 до 7 дней (чаще 2…3 дня). Заболевание начинается остро, появляются схваткообразные боли в животе, стул учащается до 20 раз в сутки, в испражнениях появляются слизь и кровь. Заболевание может протекать с повышением температуры или без нее. Возможно развитие хронической формы. Эпидемиологическую опасность представляет употребление продуктов, не проходящих тепловой обработки перед употреблением – молочных продуктов, овощей, фруктов и ягод. Это заболевание отличает выраженная летне-осенняя сезонность.

4. Что такое патулин?

а) Вещество микробного происхождения, способное вызывать гибель микроорганизмов, применяемое для лечения инфекционных заболеваний.

б) Цианогенный гликозид, содержащийся в горьком миндале и в ядрах косточковых плодов – персиков, абрикосов, вишни – и расщепляющийся в желудке человека с образованием синильной кислоты.

в) Микроскопические частицы, состоящие из молекул нуклеиновых кислот, заключенных в белковую оболочку, внутриклеточные инфекционные агенты, способные размножаться только внутри клетки.

г) Микотоксин, который накапливается при поражении продуктов – яблок, томатов, абрикосов, соков, компотов, джемов – плесневыми грибками; обладает нейротоксическим и тератогенным действием.

д) Невосприимчивость, сопротивляемость организма инфекциям и инвазиям чужеродных организмов, а также воздействию чужеродных веществ, обладающих антигенными свойствами.

Билет № 3
1. Характеристика вирусного гепатита А, возбудители, течение болезни.

2. Перечислите общие принципы профилактики острых кишечных инфекций.

3. Назовите заболевание, признаки которого перечислены ниже:

Это тяжелое пищевое отравление, возникающее при употреблении пищи, содержащей токсины. Инкубационный период составляет от нескольких часов до 5 дней (чаще 12…24 часа). Начало болезни острое. Появляются тошнота, рвота, боли в животе, понос или запор. Данное заболевание проявляется в основном поражением центральной нервной системы – «сетка», «туман», двоение в глазах, опущение век, нарушение глотания и речи, слабость, головная боль. Основной причиной смерти является расстройство и остановка дыхания из-за паралича дыхательной мускулатуры. 

4. Назовите ведущий патологический синдром холеры:

а) высокая температура, явления интоксикации, сыпь в виде розовато-красных округлых пятен;

б) обильный понос, имеющий вид рисового отвара и рвота, и как следствие, обезвоживание и нарушение водно-солевого обмена;

в) поражение центральной нервной системы, расстройство дыхания из-за паралича дыхательной мускулатуры;

г) боли в горле, лихорадка, поражение печени и суставов.

Билет № 4
1. Характеристика токсикоинфекции, вызываемой протейной палочкой, возбудители, течение болезни.

2. Чем различаются токсикоинфекции и токсикозы?

3. Назовите заболевание, признаки которого перечислены ниже:

Заболевание возникает при употреблении изделий из зерна, пораженного спорыньей. Вначале заболевания отмечаются тошнота, рвота, понос, затем появляются судороги и эпилептические припадки, гангренозное поражение конечностей («антов огонь»). Конвульсивная форма является наиболее тяжелой и сопровождается тяжелыми психическими расстройствами. Заболевание наступает через несколько дней или две-три недели в результате повторного употребления мучных изделий и хлеба, содержащих токсины, которые производит микроскопический гриб.

4. Назовите ведущий патологический синдром ботулизма:

а) высокая температура, явления интоксикации, сыпь в виде розовато-красных округлых пятен;

б) обильный понос и рвота, и как следствие, обезвоживание и нарушение водно-солевого обмена;

в) поражение центральной нервной системы, расстройство дыхания из-за паралича дыхательной мускулатуры;

г) боли в горле, лихорадка, поражение печени и суставов.

Билет № 5
1. Характеристика кишечного иерсиниоза, возбудители, течение болезни.

2. Кто является источником патогенных стафилококков? Где локализуются стафилококки?

3. Назовите заболевание, признаки которого перечислены ниже:

Заболевание возникает при употреблении хлеба, приготовленного из пораженной муки. Картина отравления имеет сходство с алкогольным опьянением и проявляется состоянием возбуждения, нарушением координации движения, расстройством желудочно-кишечного тракта. Возможны параличи и летальные исходы. Гриб поражает злаковые культуры, собранные в снопы или валки в поле в дождевую погоду, или зерно, хранившееся в неблагоприятных условиях. Такое заболевание отмечалось в нашей стране в Приморском крае и северных районах.

4. Ежегодно в детских коллективах с 1 марта запрещается приготовление салатов из свежих овощей старого урожая. С профилактикой какого заболевания связано это правило?

а) иерсиниоз;

б) ботулизм;

в) холера;

г) сальмонеллез;

д) брюшной тиф.

Билет № 6
1. Характеристика стафилококкового токсикоза: возбудители, течение болезни.

2. Перечислите мероприятия по профилактике токсикоинфекций.

3. Назовите заболевание, признаки которого перечислены ниже:

Инкубационный период при данном заболевании колеблется от 6 часов до 2…3 суток, чаще в пределах 12…24 часов. Заболевание может протекать в разных формах и с разной тяжестью течения. Характерными симптомами являются повышение температуры до 38…390С, боли в животе, ломота, слабость, тошнота, рвота, частый стул. Часто возникают различные осложнения. Заболевание возникает после употребления инфицированного мяса птиц и сельскохозяйственных животных, мясной продукции, яиц, молочных продуктов, воды.

4. Микотоксикоз, который вызывает микроскопический гриб спорынья, называется…

а) фузариотоксикоз;

б) афлатоксикоз;

в) патулин-токсикоз;

г) ботулизм;

д) эрготизм.

Билет № 7
1. Характеристика ботулизма, возбудитель, течение болезни.

2. Перечислите мероприятия по профилактике микотоксикозов.

3. Назовите заболевание, признаки которого перечислены ниже:

Инкубационный период продолжается от нескольких часов до 5 суток, чаще 2-3 дня. Понос появляется внезапно, на фоне нормальной температуры тела. Частота стула в первые сутки колеблется от 3 до 10 раз и более. Больные жалуются на жажду, плохой аппетит, слабость. Если болезнь прогрессирует, то стул учащается до 15-20 раз в сутки и приобретает вид рисового отвара. Уже в первые часы болезни к поносу присоединяется обильная рвота. Рвотные массы вначале содержат остатки пищи, примесь желчи, но скоро они становятся водянистыми. Кожа бледная, сухая, появляется цианоз губ, пальцев рук, охриплость голоса.

Больных беспокоят судороги мышц. При тяжелой форме холеры потеря жидкости составляет 7-9% от массы тела.

При данном заболевании в основном поражаются тонкие кишки, где возбудитель размножается и накапливается в огромных количествах. Под влиянием экзотоксина через мембраны клеток эпителия слизистой оболочки тонкого кишечника происходит выделение большого количества воды и электролитов, особенно хлоридов натрия и калия, при этом вода не успевает всасываться в толстом кишечнике. Переполнение кишечника жидкостью возбуждает перистальтику, начинается понос, к которому присоединяется рвота. 

4. Какой механизм передачи характерен для острых кишечных инфекций?

а) воздушно-капельный (аэрогенный);

б) фекально-оральный;

в) трансмиссивный;

г) контактный.
Критерии оценки:
Оценка выставляется по 4-х балльной шкале:

- оценка «отлично» выставляется в случае, если дан правильный ответ, материал изложен грамотно и четко, проиллюстрирован примерами. Студент свободно владеет учебным материалом;

- оценка «хорошо» – показано достаточно полное знание и понимание раздела модуля, без значительных пробелов;

- оценка «удовлетворительно» – показано знание основных понятий раздела учебного модуля, но правильный ответ дан только после наводящих вопросов;

- оценка «неудовлетворительно» – отсутствует правильный ответ даже после наводящих вопросов.

Карта оцениваемых компетенций:

	Компетенция
	Критерии оценивания результатов обучения

	
	неудовлетворительно
	удовлетворительно
	хорошо
	отлично

	УК-8
	способность 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
	Слабо выражена способность 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
	Частично 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
	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
	В полной мере 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

	ПК-1
	способность осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Слабо выражена способность осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Частично способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	В полной мере способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач


Вопросы для собеседования
по дисциплине (модулю) Гигиена и санитария питания
                                 наименование
по теме «Гигиенические требования к оборудованию и содержанию предприятий»

1. История и эволюция питания человека.

2. История гигиены питания.

3. Санитарное законодательство и санитарный надзор.
4. Пищевые отравления тяжелыми металлами и их предупреждение.
5. Токсикозы и их профилактика.
6. Зоонозы и их предупреждение.
7. Эпидемиологическое значение мяса и мясных продуктов.
8. Эпидемиологическое значение молока и молочных продуктов.
9. Эпидемиологическое значение яиц.
10. Правила санитарной обработки оборудования, инвентаря, посуды на предприятиях общественного питания.
11. Современные моющие и дезинфицирующее средства.
12. Личная гигиена персонала.
13. Микроклиматические параметры предприятий общественного питания.
14. Гигиенические требования к качеству питьевой воды.
15. Гигиенические требования к канализации.
Критерии оценки:
Оценка выставляется по 4-х балльной шкале:

- оценка «отлично» выставляется в случае, если ответ логичный и последовательный, показывает прочные знания по вопросу, отличается глубиной и полнотой раскрытия темы, показывает умение делать выводы и обобщения, приводить примеры. Владение терминологией уверенное. Ответы на дополнительные вопросы краткие и аргументированные;

- оценка «хорошо» – дан развернутый ответ на поставленный вопрос. Ответ недостаточно логичен с незначительными ошибками, исправленными студентом с помощью преподавателя. Ответы на дополнительные вопросы недостаточно четкие;

- оценка «удовлетворительно» – ответ недостаточно полный, с ошибками в деталях. Речевое оформление требует поправок. Логика и последовательность изложения нарушены. Ответы на дополнительные вопросы неаргументированные, с ошибками;

- оценка «неудовлетворительно» – ответ представляет собой разрозненные знания с существенными ошибками по вопросу. Присутствуют фрагментарность, нелогичность изложения. Речь неграмотная. Ответы на дополнительные вопросы неверные.
Карта оцениваемых компетенций:

	Компетенция
	Критерии оценивания результатов обучения

	
	неудовлетворительно
	удовлетворительно
	хорошо
	отлично

	УК-8
	способность 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
	Слабо выражена способность 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
	Частично 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
	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
	В полной мере 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

	ПК-1
	способность осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Слабо выражена способность осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Частично способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	В полной мере способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач


Темы рефератов 
по дисциплине (модулю) Гигиена и санитария питания
                                 наименование
по теме «Гигиеническая характеристика факторов внешней среды»

1. Практическое применение микроорганизмов.

2. Классификация и морфология микроорганизмов.

3. Иммунитет. Специфическая и неспецифическая профилактика болезней.

4. Микробиология как наука. История микробиологии.

5. Инструкции работника пищевого предприятия по соблюдению правил санитарии и гигиены на рабочем месте.

6. Гигиенические требования к транспортированию, приему сырья и пищевых продуктов.

7. Санитарно-эпидемиологическая оценка баночных консервов.

8. Лабораторные методы оценки качества пищи.

9. Гигиенический контроль за применением пищевых добавок.

10. Сертификация в пищевой промышленности, общественном питании и торговле.

11. Рационализация питания населения России — важнейшая социально-экономическая и гигиеническая проблема. Взаимосвязь здоровья и питания.

12. Важнейшие продовольственные проблемы в мире и пути их решения.

13. Гигиенический контроль за пищевой продукцией из генетически модифицированных источников.

Критерии оценки:
Оценка выставляется по 4-х балльной шкале:

- оценка «отлично» выставляется в случае, если содержание реферата полностью соответствует теме; обоснована актуальность темы; продемонстрирована полнота полученных знаний по теме исследования, показано умение обобщать, делать выводы, сопоставлять различные точки зрения по проблеме. Соблюдены требования к объему и оформлению реферата.

- оценка «хорошо» – основные требования к оформлению реферата выполнены, но при этом допущены недочёты. В частности, имеются неточности в изложении материала; отсутствует логическая последовательность в суждениях; не выдержан объем реферата; имеются упущения в оформлении.
- оценка «удовлетворительно» – тема реферата освещена не полностью, отсутствует актуальность проблемы исследования, не определены цель и задачи, объект и предмет исследования. Недостаточно библиографических источников, требования к оформлению реферата не соблюдены. Значительно число грамматических и орфографических ошибок;

- оценка «неудовлетворительно» – тема реферата не раскрыта, обнаруживается существенное непонимание проблемы.
Карта оцениваемых компетенций:

	Компетенция
	Критерии оценивания результатов обучения

	
	неудовлетворительно
	удовлетворительно
	хорошо
	отлично

	УК-8
	способность 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
	Слабо выражена способность 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
	Частично 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
	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
	В полной мере 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

	ПК-1
	способность осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Слабо выражена способность осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Частично способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	Способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач
	В полной мере способен осваивать и использовать теоретические знания и практические умения и навыки в предметной области при решении профессиональных задач


Вопросы к экзамену:
1. Основные понятия о гигиене, санитарии и эпидемиологии.

2. Болезнетворные микробы и их виды.

3. История гигиены питания.

4. Санитарное законодательство и санитарный надзор.

5. Механизмы передачи возбудителей антропонозных инфекций.

6. Характеристика острых кишечных инфекций.

7. Общие принципы профилактики острых кишечных инфекций.

8. Микробные пищевые отравления.

9. Токсикоинфекции и их профилактика.

10. Токсикозы и их профилактика.

11. Немикробные пищевые отравления и их профилактика.

12. Зоонозные инфекции и их профилактика.

13. Гельминтозы и их профилактика.

14. Санитарно-эпидемиологическая оценка мяса и мясных продуктов.

15. Санитарно-эпидемиологическая оценка молока и молочных продуктов.

16. Санитарно-эпидемиологическая оценка яиц и яичных продуктов.

17. Санитарно-эпидемиологическая оценка рыбы. 

18. Санитарно-эпидемиологическая оценка баночных консервов.

19. Санитарно-эпидемиологическая экспертиза зерновых продуктов и хлеба.

20. Санитарно-эпидемиологическая оценка плодоовощной продукции. 

21. Санитарные требования к уборке территории и помещений.

22. Дезинфекция: физический метод, химический метод дезинфекции.

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

24. Мероприятия по борьбе с насекомыми и грызунами.

25. Личная гигиена персонала организаций общественного питания.

26. Производственный контроль за санитарным состоянием предприятия и личной гигиеной персонала.

27. Значение факторов внешней среды для здоровья и жизнедеятельности человека. Микроклиматические параметры воздушной среды. Санитарная охрана воздуха.

28Химический состав воздуха. Источники и виды загрязнения воздушной среды.
29. Гигиенические требования к вентиляции и отоплению.
30. Гигиеническое значение воды. Гигиенические требования к качеству питьевой воды. Нормативы химических показателей воды. 
31. Гигиенические требования к водоснабжению. Гигиенические требования к канализации.
32. Гигиеническое и эпидемиологическое значение почвы.  Санитарная охрана почвы и очистка населенных мест.
33. Гигиена освещения. Гигиеническое значение естественного освещения. Гигиенические требования к искусственному освещению.

35. Гигиенические требования к организации питания в детских учреждениях.
Критерии оценки:
(критерии и показатели оценки сформированности планируемых результатов обучения)
	Планируемые результаты обучения
	Критерии оценивания результатов обучения

	
	2
	3
	4
	5

	ЗНАТЬ:
· требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевой продукции;
· значение факторов внешней среды для здоровья и жизнедеятельности человека
	Фрагментарные знания, не знает:
· требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевой продукции;
· значение факторов внешней среды для здоровья и жизнедеятельности человека 
	Общие, но не структурированные знания:
· требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевой продукции;
· значение факторов внешней среды для здоровья и жизнедеятельности человека.
	Сформированные, но содержащие отдельные пробелы знания:
· требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевой продукции;
· значение факторов внешней среды для здоровья и жизнедеятельности человека.
	Сформированные систематические знания:
· требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевой продукции;
· значение факторов внешней среды для здоровья и жизнедеятельности человека 

	УМЕТЬ:
· оценивать санитарно-эпидемиологическое состояние продуктов питания, основные причины пищевых отравлений и острых кишечных инфекций;
· контролировать личную гигиену обучающихся
	Частично освоенное умение 
· оценивать санитарно-эпидемиологическое состояние продуктов питания, основные причины пищевых отравлений и острых кишечных инфекций;
· контролировать личную гигиену обучающихся
	В целом успешное, но не систематическое умение 
· оценивать санитарно-эпидемиологическое состояние продуктов питания, основные причины пищевых отравлений и острых кишечных инфекций;
· контролировать личную гигиену обучающихся 
	В целом успешное, но содержащее отдельные пробелы умение 
· оценивать санитарно-эпидемиологическое состояние продуктов питания, основные причины пищевых отравлений и острых кишечных инфекций;
· контролировать личную гигиену обучающихся
	Сформированное  умение 
· оценивать санитарно-эпидемиологическое состояние продуктов питания, основные причины пищевых отравлений и острых кишечных инфекций;
· контролировать личную гигиену обучающихся

	ВЛАДЕТЬ:
· методическими приемами профилактики пищевых отравлений;
· навыками организации профилактических санитарно-противоэпидемических мероприятий и санитарного благополучия образовательных учреждений
	Фрагментарное применение навыков владения:
· методическими приемами профилактики пищевых отравлений;
· навыками организации профилактических санитарно-противоэпидемических мероприятий и санитарного благополучия образовательных учреждений 
	В целом успешное, но не систематическое применение  навыков владения:
· методическими приемами профилактики пищевых отравлений;
· навыками организации профилактических санитарно-противоэпидемических мероприятий и санитарного благополучия образовательных учреждений 
	В целом успешное, но содержащее отдельные пробелы применение навыков владения:
· методическими приемами профилактики пищевых отравлений;
· навыками организации профилактических санитарно-противоэпидемических мероприятий и санитарного благополучия образовательных учреждений
	Успешное и систематическое применение навыков владения:
· методическими приемами профилактики пищевых отравлений;
· навыками организации профилактических санитарно-противоэпидемических мероприятий и санитарного благополучия образовательных учреждений


Шкала оценивания результатов обучения 
Шкала оценивания сформированности планируемых результатов обучения по дисциплине 
	Сумма баллов
	Уровень
	Оценка

	14-15
	высокий
	отлично

	11-13
	выше среднего
	хорошо

	8-10
	средний
	удовлетворительно

	менее 8
	низкий
	неудовлетворительно


Шкала оценивания сформированности компетенции
	Уровень
	Характеристика сформированности компетенции

	высокий
	Уровень выявленных результатов обучения достаточен для решения сложных практических (профессиональных) задач. Индикаторы компетенции средствами учебной дисциплины полностью достигнуты. Компетенция сформирована.

	выше среднего
	Уровень выявленных результатов обучения достаточен для решения стандартных практических (профессиональных) задач. Индикаторы компетенции средствами учебной дисциплины в значительной степени достигнуты. Сформированность компетенции в целом соответствует требованиям.

	средний
	Уровень выявленных результатов обучения  в целом достаточен для решения несложных практических (профессиональных) задач.
Большинство индикаторов компетенции средствами учебной дисциплины достигнуты. Сформированность компетенции соответствует минимальным требованиям.  

	низкий
	Уровень выявленных результатов обучения  недостаточен для решения практических (профессиональных) задач. Индикаторы компетенции средствами учебной дисциплины достигнуты частично. Компетенция в полной мере не сформирована.


ОММ учебной дисциплины (модуля) составлены: Зав. кафедрой БЖД, к.ф.-м.н., доцентом 
Синогиной Е.С.

