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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Фонд оценочных средств (ФОС) предназначен для проверки результатов освоения учебной дисциплины «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» и состоит из программы текущей аттестации и программы промежуточной аттестации. Конкретные формы и процедуры текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации разрабатываются образовательной организацией самостоятельно и доводятся до сведения обучающихся в течение первых двух месяцев от начала обучения.
Оценка качества подготовки обучающихся и выпускников осуществляется в двух основных направлениях:

1. оценка уровня освоения дисциплин;

2. оценка компетенций обучающихся.

Критерии оценки уровня освоения
При проведении аттестации студентов используются следующие критерии оценок:
Оценка "отлично" ставится студенту, проявившему всесторонние и глубокие знания учебного материала, освоившему основную и дополнительную литературу, обнаружившему творческие способности в понимании, изложении и практическом использовании усвоенных знаний. Оценка "отлично" соответствует высокому уровню освоения дисциплины.

Оценка "хорошо" ставится студенту, проявившему полное знание учебного материала, освоившему основную рекомендованную литературу, обнаружившему стабильный характер знаний и умений и способному к их самостоятельному применению и обновлению в ходе последующего обучения и практической деятельности. Оценка "хорошо" соответствует достаточному уровню освоения дисциплины.

Оценка "удовлетворительно" ставится студенту, проявившему знания основного учебного материала в объеме, необходимом для последующего обучения и предстоящей практической деятельности, знакомому с основной рекомендованной литературой, допустившему неточности при ответе, но в основном обладающему необходимыми знаниями и умениями для их устранения при корректировке со стороны преподавателя. Оценка "удовлетворительно" соответствует достаточному уровню освоения дисциплины.

Оценка "неудовлетворительно" ставится студенту, обнаружившему существенные пробелы в знании основного учебного материала, допустившему принципиальные ошибки при применении теоретических знаний, которые не позволяют ему продолжить обучение или приступить к практической деятельности без дополнительной подготовки по данной дисциплине. Оценка "неудовлетворительно" соответствует низкому уровню освоения дисциплины.

Для оценки уровня освоения дисциплин, профессиональных модулей (их составляющих) в колледже устанавливаются следующее соответствие:

«отлично» - высокий уровень освоения;

«хорошо», «удовлетворительно» - достаточный уровень освоения;

«неудовлетворительно» - низкий уровень освоения.
Для оценки общих и профессиональных компетенций студентов используется дихотомическая система оценивания: «0» – компетенция не освоена, «1» – компетенция освоена. Оценка общих и профессиональных компетенций по дисциплине отражается в журнале учебных занятий и выставляется на основании результатов выполнения практикоориентированных заданий.
2. ПРОГРАММА ТЕКУЩЕЙ АТТЕСТАЦИИ
Формы и методы текущего контроля: устный и письменный опрос, тестирование, выполнение  практических работ и внеаудиторных самостоятельных работ,  компьютерное тестирование, реферативное задание,  аудиторная самостоятельная работа, исследовательское задание – создание и защита электронной презентации, защита лабораторных работ, тестирование, диктант, самостоятельная работа,  расчетно-графические работы и т.п. 
При проведении аудиторной контрольной работы студент прочитывает задания соответствующего варианта контрольной работы и отвечает письменно на вопросы (решает задания) в любом порядке. Время выполнения контрольной работы: 45 мин.

При проведении компьютерного тестирования студенты должны внимательно прочитать задания теста и выбрать правильные ответы из предложенных вариантов. Количество правильных ответов может быть 1 или 2. Максимальное время прохождения теста указывается в задании в зависимости от темы и количества вопросов в тесте.

Реферативное задание является формой самостоятельной работы студентов. Реферат выполняется в соответствии с методическими рекомендациями по его выполнению, оформляется в бумажном варианте в соответствии со стандартом колледжа и по желанию студента может сопровождаться электронной презентацией. Защита реферата проводится в устной форме в рамках теоретических занятий.

Аудиторная самостоятельная работа проводится после выполнения лабораторной работы по изученной теме. Задания выполняются студентом в строгой последовательности без консультации преподавателя.

Выполнение исследовательского задания, результатом которого выступает разработка электронной презентации, является формой самостоятельной работы студентов. Электронная презентация разрабатывается студентами индивидуально или группой студентов (2-3 чел.) в соответствии с методическими рекомендациями по ее подготовке. Защита презентации проводится в устной форме в рамках теоретических занятий. При подготовке выступления по презентации можно руководствоваться рекомендациями к подготовке устного сообщения.
 Устный опрос – контроль, проводимый после изучения материала по одному или нескольким темам (разделам) дисциплины в виде ответов на вопросы и обсуждения ситуаций.

Письменный контроль – контроль, предполагающий работу с поставленными вопросами, решением задач, анализом ситуаций, выполнением практических заданий по отдельным темам (разделам) курса.

Комбинированный опрос – контроль, предусматривающий одновременное использование устной и письменной форм оценки знаний по одной или нескольким темам.

Защита и презентация домашних заданий – контроль знаний по индивидуальным или групповым домашним заданиям с целью проверки правильности их выполнения, умения обобщать пройденный материал и публично его представлять, прослеживать логическую связь между темами курса. 

Тесты – система стандартизированных заданий, позволяющая автоматизировать процедуру измерения уровня знаний и умений обучающегося.

 Контрольная работа – средство проверки умений применять полученные знания для решения задач определенного типа по теме или разделу; ПРИКАЛДЫВАЮТСЯ: Варианты заданий, по разделам, темам. Критерии оценки.
          Рабочая тетрадь – дидактический комплекс, предназначенный для самостоятельной работы обучающегося и позволяющий оценивать уровень усвоения им учебного материала.
       Лабораторные работы.  Тематика лабораторных работ определена в соответствии с программой учебной дисциплины.
Доклад, сообщение – продукт самостоятельной работы студента, представляющий собой публичное выступление по представлению полученных результатов решения определенной учебно-практической, учебно-исследовательской и научной темы. 
При проведении текущего контроля успеваемости студентов используются следующие критерии оценок:
1) Критерии оценки выполнения устного опроса, контрольной работы, тестовых заданий, аудиторной самостоятельной работы:

	Процент результативности 
	Оценка уровня подготовки 

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100 
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


Все запланированные контрольные, самостоятельные работы и тесты по дисциплине обязательны для выполнения.

2) Критерии оценки реферата:

оценка «отлично» выставляется за реферат, который носит исследовательский характер, содержит грамотно изложенный материал, с соответствующими обоснованными выводами; 

оценка «хорошо» выставляется за грамотно выполненный во всех отношениях реферат при наличии небольших недочетов в его содержании или оформлении;

оценка «удовлетворительно» выставляется за реферат, который удовлетворяет всем предъявляемым требованиям, но отличается поверхностностью, в нем просматривается непоследовательность изложения материала, представлены необоснованные выводы;

оценка «неудовлетворительно» выставляется за реферат, который не носит исследовательского характера, не содержит анализа источников и подходов по выбранной теме, выводы носят декларативный характер. 

3) Критерии оценки электронной презентации:

	Критерии оценки
	Содержание оценки

	1. Содержательный критерий

(0-20 баллов)
	обоснование выбора темы, знание предмета и свободное владение материалом, грамотное использование научной терминологии, импровизация, речевой этикет

	2. Логический критерий

(0-20 баллов)
	стройное логико-композиционное построение речи, доказательность, аргументированность

	3. Речевой критерий

(0-20 баллов)
	использование языковых (метафоры, фразеологизмы, пословицы, поговорки и т.д.) и неязыковых (поза, манеры и т.д.) средств выразительности; фонетическая организация речи, правильность ударения, четкая дикция, логические ударения и т.д.

	4. Психологический критерий

(0-20 баллов)
	взаимодействие с аудиторией (прямая и обратная связь), знание и учет законов восприятия речи, использование различных приемов привлечения и активизации внимания

	5. Критерий соблюдения дизайн-эргономических требований к компьютерной презентации

(0-20 баллов)
	соблюдение требований к первому и последнему слайдам, прослеживание обоснованной последовательности слайдов и информации на слайдах, необходимое и достаточное количество фото- и видеоматериалов, учет особенностей восприятия графической (иллюстративной) информации, корректное сочетание фона и графики, органичное соответствие дизайна презентации ее содержанию, грамотное соотнесение устного выступления и компьютерного сопровождения, общее впечатление от мультимедийной презентации


	Количество набранных баллов

по критериям оценки презентации
	Оценка уровня подготовки

	
	балл (отметка)
	вербальный аналог

	90 ÷ 100
	5
	отлично

	80 ÷ 89
	4
	хорошо

	70 ÷ 79
	3
	удовлетворительно

	менее 70
	2
	неудовлетворительно


В соответствии с принципами технологии групповой работы при оценивании электронной презентации выставляется одна оценка всем участникам микрогруппы. Студенты, не представившие готовую электронную презентацию или представившие работу, которая была оценена на «неудовлетворительно», не допускаются к сдаче дифференцированного зачета по дисциплине.

3) Критерии оценки лабораторной работы: 
оценка «зачтено» выставляется при выполнении студентом всей методики анализа в соответствии с методическими указаниями, выполнении анализов в соответствии с нормативными требованиями, проведении оценки качества соответствующего продукта с написанием соответствующего вывода.
оценка «незачтено» выставляется при невыполнении студентом полностью всей методики анализа в соответствии с методическими указаниями, выполнении анализов с нарушением  нормативных требований, невозможности проведения оценки качества соответствующего продукта с написанием соответствующего вывода.
Результаты освоения: знания и умения, элементы компетенции, подлежащие  текущему контролю

	Результаты освоения
	Основные показатели оценки результата
	Раздел, тема
	Форма и методы контроля
	Порядковый номер оценочного средства

	Должен знать

	основные понятия и термины микробиологии;
	дает определения основным понятиям  терминам микробиологии.
	Тема 1.1. Введение. 

Тема 1.2.Морфология и классификация микроорганизмов

Тема 1.3.Культивирование микроорганизмов

Тема 1.4. Экология микроорганизмов

Тема 1.5.Обмен веществ микроорганизмов

Тема 1.6.Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами

Тема 2.1Основы санитарно-пищевой микробиологии

Тема 2.2 Микробиологический и санитарно-гигиенический контроль пищевых производств

Тема 2.3Основы гигиены труда и личной гигиены
	Устный  опрос. 

Письменный опрос: тестирование, найти соответствие, решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 
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	классификацию микроорганизмов;
	определяет классификацию микроорганизмов
	
	
	

	морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов
	распознает морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов
	
	
	

	генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов
	анализирует генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов
	
	
	

	роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе
	анализирует роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе
	
	
	

	характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха
	перечисляет и определяет характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха
	
	
	

	особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов
	 распознает особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов
	
	
	

	основные пищевые инфекции и пищевые отравления
	распознает и определяет основные пищевые инфекции и пищевые отравления
	
	
	

	возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;
	анализирует и определяет возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития
	
	
	

	методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
	применяет методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
	
	
	

	схему микробиологического контроля
	выбирает схему микробиологического контроля в соответствии с заданием
	
	
	

	санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию,  

инвентарю, одежде;
	выполняет санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде.
	
	
	

	правила личной гигиены работников пищевых производств
	соблюдает правила личной гигиены работников пищевых  производств
	
	
	


	Должен уметь

	работать с лабораторным оборудованием;
	выбирает необходимую лабораторную посуду и оборудование в  соответствии с заданием.
	Тема 1.1. Введение. 

Тема 1.2.Морфология и классификация микроорганизмов

Тема 1.3.Культивирование микроорганизмов

Тема 1.4. Экология микроорганизмов

Тема 1.5.Обмен веществ микроорганизмов

Тема 1.6.Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами
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Тема 2.3Основы гигиены труда и личной гигиены
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	определять основные группы микроорганизмов
	распознает по  характеристикам основные группы микроорганизмов 
	
	
	

	проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным   результатам
	определяет необходимые методы и подбирает последовательность микробиологического анализа, реактивы, приборы в  соответствии с заданием.
	
	
	

	соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого 

 производства
	применяет санитарно-

гигиенические требования в условиях конкретного производства.
	
	
	

	производить санитарную обработку оборудования и инвентаря
	проводит санитарную обработку лабораторного оборудования и инвентаря
	
	
	

	осуществлять микробиологический контроль пищевого производства
	проводит микробиологический контроль пищевого производства
	
	
	

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Студент изучает специальную литературу,  и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности
	Тема 1.1. Введение. 

Тема 1.2.Морфология и классификация микроорганизмов

Тема 1.3.Культивирование микроорганизмов

Тема 1.4. Экология микроорганизмов

Тема 1.5.Обмен веществ микроорганизмов

Тема 1.6.Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами

Тема 2.1Основы санитарно-пищевой микробиологии

Тема 2.2 Микробиологический и санитарно-гигиенический контроль пищевых производств

Тема 2.3Основы гигиены труда и личной гигиены
	Устный  опрос. 

Письменный опрос: тестирование, найти соответствие, решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 
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	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Планирует свою деятельность в рамках заданных  информационных технологий

Определяет стратегию решения проблемы, разбивает поставленную цель на задачи.

Проводит контроль реализации плана деятельности
	
	
	

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Делает выводы и принимает решения в условиях неопределенности

Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями, указывая на соответствие (несоответствие) эталонной ситуации
	
	
	

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Планирует информационный поиск

Владеет способами систематизации информации

Интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности
	
	
	

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Использует информационные технологии как  средство повышения эффективности  собственной деятельности и профессиональ​ного саморазвития

Осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия
	
	
	

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Распределяет объем работы среди участников коллективного проекта  (лабораторной работы, исследовательской работы и т.п.).

Справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами  группы (команды)
	
	
	

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	Проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности

Осознает степень персональной ответственности за результат выполнения заданий, прогнозирует последствия принятого решения
	
	
	

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	Самостоятельно организует собственные приемы  обучения,  в том числе в рамках исследовательской деятельности
	
	
	

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения про​фессиональных задач.

Владеет разнообразными методами (в том числе инновационными) для осуществления профессиональной деятельности на уровне технологического процесса
	
	
	

	ПК 1.1. Организовывать и производить приемку сырья.


	Выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения про​фессиональных задач. Проводит микробиологические анализы по микробиологическим показателям.
	Тема 1.1. Введение. 

Тема 1.2.Морфология и классификация микроорганизмов

Тема 1.3.Культивирование микроорганизмов

Тема 1.4. Экология микроорганизмов

Тема 1.5.Обмен веществ микроорганизмов

Тема 1.6.Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами

Тема 2.1Основы санитарно-пищевой микробиологии

Тема 2.2 Микробиологический и санитарно-гигиенический контроль пищевых производств

Тема 2.3Основы гигиены труда и личной гигиены
	Устный  опрос. 

Письменный опрос: тестирование, найти соответствие, решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 
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	ПК 1.2. Контролировать качество поступившего сырья.


	Оценивает ассортимент и качество сырья  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	
	
	

	ПК 1.3. Организовывать и осуществлять хранение сырья.


	Оценивает ассортимент и качество сырья  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям. 
	
	
	

	ПК 1.4. Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке.
	Оценивает ассортимент и качество сырья  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	
	
	

	ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	Тема 1.1. Введение. 

Тема 1.2.Морфология и классификация микроорганизмов

Тема 1.3.Культивирование микроорганизмов

Тема 1.4. Экология микроорганизмов

Тема 1.5.Обмен веществ микроорганизмов

Тема 1.6.Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами

Тема 2.1Основы санитарно-пищевой микробиологии

Тема 2.2 Микробиологический и санитарно-гигиенический контроль пищевых производств

Тема 2.3Основы гигиены труда и личной гигиены
	Устный  опрос. 

Письменный опрос: тестирование, найти соответствие, решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 
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	ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	
	
	

	ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	
	
	

	ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлебопекарного производства.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	
	
	

	ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве кондитерских изделий.
	Оценивает качества сырья при производстве кондитерских изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	Тема 1.1. Введение. 

Тема 1.2.Морфология и классификация микроорганизмов

Тема 1.3.Культивирование микроорганизмов

Тема 1.4. Экология микроорганизмов

Тема 1.5.Обмен веществ микроорганизмов

Тема 1.6.Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами

Тема 2.1Основы санитарно-пищевой микробиологии

Тема 2.2 Микробиологический и санитарно-гигиенический контроль пищевых производств

Тема 2.3Основы гигиены труда и личной гигиены
	Устный  опрос. 

Письменный опрос: тестирование, найти соответствие, решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 
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	ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства сахаристых кондитерских изделий
	Оценивать технологический процесс и производство сахаристых кондитерских изделий  сырья в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	
	
	

	ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства мучных кондитерских изделий.
	Оценивать технологический процесс и производство мучных кондитерских изделий  сырья в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	
	
	

	ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских изделий.
	Оценивать работу и чистоту технологического оборудования при производстве кондитерских изделий в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	
	
	

	ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве различных видов макаронных изделий
	Оценивать качества сырья при производстве макаронных изделий   в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	Тема 1.1. Введение. 

Тема 1.2.Морфология и классификация микроорганизмов

Тема 1.3.Культивирование микроорганизмов

Тема 1.4. Экология микроорганизмов

Тема 1.5.Обмен веществ микроорганизмов

Тема 1.6.Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами

Тема 2.1Основы санитарно-пищевой микробиологии

Тема 2.2 Микробиологический и санитарно-гигиенический контроль пищевых производств

Тема 2.3Основы гигиены труда и личной гигиены
	Устный  опрос. 

Письменный опрос: тестирование, найти соответствие, решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 
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	ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства различных видов макаронных изделий.
	Оценивать технологический процесс при производстве различных видов макаронных изделий   в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	
	
	

	ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве различных видов макаронных изделий
	Оценивать работу и чистоту технологического оборудования при производстве макаронных изделий в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	
	
	

	ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
	Участвует в планировании основных показателей производства
	Тема 1.1. Введение. 

Тема 1.2.Морфология и классификация микроорганизмов

Тема 1.3.Культивирование микроорганизмов

Тема 1.4. Экология микроорганизмов

Тема 1.5.Обмен веществ микроорганизмов

Тема 1.6.Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами

Тема 2.1Основы санитарно-пищевой микробиологии

Тема 2.2 Микробиологический и санитарно-гигиенический контроль пищевых производств

Тема 2.3Основы гигиены труда и личной гигиены
	Устный  опрос. 

Письменный опрос: тестирование, найти соответствие, решение ситуационных задач.
Защита (отчет) лабораторных работ. 


	1-9

	ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
	Планирует выполнение работ исполнителями
	
	
	

	ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива.
	Организовывает работу трудового коллектива
	
	
	

	ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
	Контролирует ход и оценивает результаты
	
	
	

	ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
	Ведет утвержденную учетно-отчетную документацию
	
	
	


Контрольно-оценочные средства для проведения текущей аттестации (для оценки уровня освоения умений, усвоения знаний, формирования общих и профессиональных компетенций при проведении текущего контроля) 
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 1 
по теме 1.1. Введение
Устный опрос:

1. Цель и задачи курса «Микробиологии».
2. Общие сведения о микроорганизмах.

3. История развития микробиологии.

4. Роль микроорганизмов в природе и жизни человека.

5. Ученые, которые внесли большой вклад в микробиологию.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 2
по теме 1.2. Морфология и классификация микроорганизмов
Устный опрос: 
1.   Положение микроорганизмов в природе

2.  Основы современной систематики микроорганизмов 

3.   Строение бактериальной клетки

4.   Формы бактерий. Подвижность бактерий

5.   Размножение и спорообразование бактерий

6.   Классификация бактерий

7.   Общая характеристика грибов

8.   Размножение грибов

9.   Классификация грибов

10. Значение, распространение и размножение дрожжей.

11. Строение дрожжевой клетки.

12. Классификация дрожжей.
Тест:

Вариант 1:

1.     Микробиология – это

       А. наука, изучающая жизнь и свойства микробов

       Б. наука, изучающая многообразие  живых организмов

       В. наука, изучающая развитие биологии как науки

       Г. наука, изучающая круговорот веществ в природе

2.  Одноклеточные, наиболее изученные микроорганизмы размером 0,4 – 10 мкм-

       А. дрожжи             

       Б. вирусы               

       В. бактерии

       Г. плесневые грибы

3. Одноклеточные или многоклеточные низшие растительные организмы- это

       А. дрожжи             

       Б. вирусы               

       В. бактерии

       Г. плесневые грибы

4. Частицы, не имеющие клеточного строения – это

       А. дрожжи              

       Б. вирусы               

       В. бактерии

       Г. плесневые грибы

5. Одноклеточные неподвижные микроорганизмы – это

       А. дрожжи             

       Б. вирусы               

       В. бактерии

       Г. плесневые грибы

  6. Ученый, который открыл микробы

       А. Роберт Кох       

       Б. Луи Пастер        

       В. Антоний Левенгук

       Г. Мечников И. И.

7. Ученый, который открыл возбудителей туберкулеза и холеры

       А. Роберт Кох       

       Б. Луи Пастер        

       В. Антоний Левенгук

       Г. Мечников И. И.

8. Ученый,  который открыл защитные свойства организма, создал учение  о 

    невосприимчивости (иммунитете) организма к заразным заболеваниям  

       А. Роберт Кох       

       Б. Луи Пастер        

       В. Антоний Левенгук

       Г. Мечников И. И.

 9 Больше всего микроорганизмов находится в

       А. воде                    

       Б. воздухе

       В. почве

       Г. в пище                

 10 Вредные микробы участвуют в процессе

       А. гниения                         

       Б. производства сыра       

       В. квашения капусты

       Г. соления огурцов

Вариант 2:

1.  Сущность открытия Д.И. Ивановского:

А. создание первого микроскопа

Б. открытие вирусов

В. открытие явления фагоцитоза

Г. получение антирабической вакцины

Д. открытие явления трансформации

2. С именем Луи Пастера связаны следующие научные открытия: 
А. разработка метода аттенуации микроорганизмов;
Б. открытие явления фагоцитоза;  
В. создание антирабической вакцины; 
Г. открытие и изучение процессов брожения у микроорганизмов; 
Д. введение в практику микробиологии метода выделения чистых культур бактерий на плотных питательных средах. 

3.   Световая микроскопия включает в себя следующие разновидности: 
А. фазово-контрастную микроскопию; 
Б. электронную микроскопию; 
В. темнопольную микроскопию; 
Г. микроскопию в затемненном поле; 
Д. иммерсионную микроскопию. 

4. Темнопольная микроскопия применяется для изучения:   

А. кишечной      палочки

Б. риккетсий

В. стафилококка

Г. хламидий

Д. бледной трепонемы

 5. Для какого типа микроскопической техники готовят нативные неокрашенные препараты:   

А. для  световой микроскопии

Б. для  темнопольной микроскопии.

В. для люминесцентной микроскопии

Г. для фазово-контрастной микроскопии

Д. для электронной микроскопии

Е. для поляризационной микроскопии

6.   Структурными компонентами, характерными только для прокариотических клеток, являются:   

А. обособленное ядро

Б. нуклеоид

В. мезосомы

Г. рибосомы

Д. клеточная стенка, содержащая пептидогликан

7.   К микроорганизмам с прокариотным типом организации клетки относят: 
А. плесневые грибы; 
Б. спирохеты; 
В. хламидии; 
Г. микоплазмы; 
Д. актиномицеты. 

8.   Какие структуры обязательны для обычных бактериальных клеток:    

А. жгутики

Б. капсула

В. микроворсинки      (фимбрии)

Г. клеточная      стенка

Д. ЦПМ

Е. мезосомы

Ж. генофор (нуклеоид)

З. рибосомы

9.  Какие структуры обязательны для L-форм бактерий:    

А. капсула

Б. ЦПМ

В. цитоплазма

Г. генофор (нуклеоид)

Д. клеточная стенка

Е. волютиновые зёрна

10. Какие морфологические структуры бактерий и особенности их строения обусловливают положительную или отрицательную окраску по Граму:   

клеточная стенка

А. ЦПМ

Б. цитоплазма

В. генофор (нуклеоид)

Г. капсула

Д. жгутики

Вариант 3:

1.     Для структуры клеточной стенки бактерий характерны все нижеуказанные свойства, кроме:    

А. включает сложный полимер пептидогликан

Б. строение обусловливает способность воспринимать окраску по Граму

В. представляет уникальную гибкую и пластичную структуру

Г. содержит  D-изомеры аминокислот

Д. клеточная стенка грамотрицательных бактерий более чувствительна к действию лизоцима,      чем грамположительных бактерий

Е. имеет поры.      

2. Какие компоненты образуют клеточную стенку грамотрицательных бактерий:    

А. пептидогликан

Б. липиды

В. тейхоевые      кислоты

Г. белок А

Д. ЛПС

Е. флагеллин

3. Укажите локализацию наследственной информации в бактериальной клетке:    

А. ЦПМ

Б. генофор (нуклеоид)

В. митохондрии

Г. мезосомы

Д. плазмиды

Е. шероховатая эндоплазматическая сеть

4. Укажите свойства плазмид:   

А. продуцируют      различные БАВ

Б. несут      определённую генетическую информацию

В. постоянно      присутствуют в бактериальной клетке

Г. являются      фактором патогенности

Д. способны      встраиваться в генетический аппарат бактериальной клетки

Е. определяют      образование жгутиков

5. Какие структуры  бактерий определяет способность прикрепляться к поверхности клеток:    

А. капсулы

Б. жгутики

В. микроворсинки      (пили)

Г. мезосомы

Д. пермеазы

Е. никакие из      указанных выше.

6.  Какие функции выполняют запасные гранулы у бактерий:    

А. депо      метаболитов

Б. депо воды

В. депо      питательных веществ

Г. депо      ферментов

Д. депо      экзотоксинов

Е. образованы      плазмидами

7. Спорообразование является механизмом:   

А. биосинтеза белка

Б. размножения бактерий

В. защиты от фагоцитоза

Г. сохранения вида

Д. прикрепления бактерий

8.  К спорообразующим бактериям относят   

А. стрептококки      

Б. клостридии

В. нейссерии

Г. сальмонеллы

Д. коринебактерии

Е. бациллы

9. Форма бактерий зависит от генетически запрограммированного строения:   

А. тейхоевых кислот

Б. липополисахаридов

В. фосфолипидов

Г. пептидогликана

Д. белка флагеллина

10. К грамотрицательным относятся: 
А. энтеробактерии; 
Б. клостридии; 
В. псевдомонады;     
Г. бактероиды; 
Д. нейссерии.

Заполнить таблицу: 

Вариант 1:

	Царство
	Mycota


	Подцарства
	Eumycota (истинные грибы)
	Myxomycota
(слизевики, низшие грибы)

	Класс
	Zygomycetes   
	Askomycetes
	Basidiomycetes
	Deuteromycetes
	

	Представители
	
	
	
	
	

	Характеристика мицелия


	
	
	
	
	

	Бесполовое спорообразова -ние 
	
	
	
	
	

	Половое спорообразова - ние
	
	
	
	
	


Вариант 2:

	Группа
	Семейство (представители)
	Род (представители)
	Краткая характеристика

	1.Грамотрицательные (малиновая окраска)

аэробные палочки и кокки
	Псевдомонас
	Вид Хербикола
	

	2.Грамотрицательные (малиновая окраска)

факультативно-анаэробные палочки и кокки
	1.Энтробактерии

2.Вибрионовые
	Р. Эшерихия

Р. Сальмонелла

Р. Шигелла

Р. Протеус

Р. Вибрио
	

	3.Грамположительные кокки (фиолетовая  окраска)
	1.Микрококкус

2.Стрептококковые
	Р. Стафилококкус

Р. Стрептококкус

Р. Лейконосток

Р. Педиококкус
	

	4.Палочки и кокки, образующие эндоспоры
	Бацилловые
	Р. Бациллус

Р. Клостридиум
	

	5.Грамположительные палочки, не образующие спор (фиолетовая окраска)
	Лактобацилловые
	Р. Лактобациллус
	

	6.Актиномицеты (лучистые грибы)
	


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 3
 по теме 1.3. Культивирование микроорганизмов

Устный опрос: 

1 Цели культивирования

2 Классификация питательных сред

3 Понятие о посеве и пересеве
Тест: 

Вариант 1: 

1. К какой группе по типу питания относятся патогенные для организма человека бактерии?
А. Фотоавтотрофы

Б. Автотрофы

В. Паразиты

Г. Хемоавтотрофы

Д. Сапрофиты

2. К какой группе по типу питания относятся бактерии, которые способны синтезировать органические вещества из неорганических?

А. Автотрофы

Б. Хемогетеротрофы

В. Сапрофиты

Г. Паразиты

Д. Гетеротрофы

3. К какой группе относятся микроорганизмы, которые способны расти и размножаться только в условиях

отсутствия кислорода?

А. Облигатны аэробы

Б. Факультативные анаэробы

В. Облигатные анаэробы

Г. Микроаерофилы

Д. Капнофилы

4. Какая фаза развития периодической культуры микроорганизмов характеризуется наиболее интенсивным размножением?

А. Экспотенциальная

Б. Стационарная

В. Лаг-фаза

Г. Задержки размножения

Д. Негативного ускорения

5. Какие химические вещества преобладают в сухом остатке бактерий?

А. Липиды

Б. Белки

В. Липополисахариды

Г. Нуклеиновые кислоты

Д. Полисахариды

6. Как называются питательные среды, которые используют для культивирования определенных видов микроорганизмов, которые не размножаются на универсальных средах?

А. Дифференциальные

Б. Специальные

В. Основные

Г. Синтетические

7. Какие питательные среды используют для определения ферментативных свойств микроорганизмов?

А. Специальные

Б. Селективные

В. Основные

Г. Дифференциально-диагностические

Д. Синтетические

8. Какие ферменты микроорганизмов обеспечивают активный транспорт питательных веществ в цитоплазму?

А. Оксидоредуктазы

Б. Трансферазы

В. Гідролазы

Г. Лигазы

Д. Пермеазы

9. Каким из перечисленных методов необходимо стерилизовать питательную среду, которая содержит вещества (углеводы, мочевина), которые разрушаются при температуре выше 100°С?

А. Подробная стерилизация текущим паром

Б. Пастеризация

В. Сухим жаром

Г. Кипячение

Д. Биологический метод

10. При каком из перечисленных режимов осуществляют стерилизацию в сухожаровых стерилизаторах?

А. 165°С, 45 мин.

Бы. 110°С, 1 час

В. 80°С, 2 часа

Г. 100°С, 1,5 часа

Д.119°С, 2 часа

Вариант 2: 

1.Какая фаза развития периодической культуры микроорганизмов характеризуется наиболее интенсивным размножением?

А. Лаг-фаза

Б. Стационарная

В. Экспотенциальная

Г. Задержки размножения

Д. Негативного ускорения

2. Как называются питательные среды, которые используют для культивирования определенных видов микроорганизмов, которые не размножаются на универсальных средах?

А. Специальные

Б. Дифференциальные

В. Основные

Г. Синтетические

3. Каким из перечисленных методов необходимо стерилизовать питательную среду, которая содержит вещества (углеводы, мочевина), которые разрушаются при температуре выше 100°С?

А. Кипячение

Б. Пастеризация

В. Сухим жаром

Г. Биологический метод

Д. Подробная стерилизация текущим паром

4. Какие ферменты микроорганизмов обеспечивают активный транспорт питательных веществ в цитоплазму?

А. Оксидоредуктазы

Б. Гідролазы

В. Трансферазы

Г. Пермеазы

Д. Лигазы

5. Какие химические вещества преобладают в сухом остатке бактерий?

А. Липиды

Б. Нуклеиновые кислоты

В. Липополисахариды

Г. Белки

Д. Полисахариды

6. К какой группе по типу питания относятся бактерии, которые способны синтезировать органические вещества из неорганических?

А. Хемогетеротрофы

Б. Автотрофы

В. Сапрофиты

Г. Паразиты

Д. Гетеротрофы

7. При каком из перечисленных режимов осуществляют стерилизацию в сухожаровых стерилизаторах?

А. 110°С, 1 час

Б. 165°С, 45 мин.

В. 80°С, 2 часа

Г. 100°С, 1,5 часа

Д.119°С, 2 часа

8. К какой группе по типу питания относятся патогенные для организма человека бактерии?

А. Автотрофы

Б. Фотоавтотрофы

В. Сапрофиты

Г. Хемоавтотрофы

Д. Паразиты

9. К какой группе относятся микроорганизмы, которые способны расти и размножаться только в условиях

отсутствия кислорода?

А. Облигатны аэробы

Б. Факультативные анаэробы

В. Капнофилы

Г. Микроаерофилы

Д. Облигатные анаэробы

10. Какие питательные среды используют для изучения ферментативных свойств микроорганизмов?

А. Специальные

Б. Селективные

В. Дифференциально-диагностические

Г. Основные

Д. Синтетические

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 4

по теме 1.4. Экология микроорганизмов

Устный опрос, выступление с докладом, презентацией.

 1.  Микрофлора почвы

 2.  Микрофлора воды

 3.  Микрофлора воздуха

 4.  Микрофлора пищевых продуктов

 5.  Физические факторы жизнедеятельности микроорганизмов

 6.  Химические факторы жизнедеятельности микроорганизмов

 7.  Биологические факторы жизнедеятельности микроорганизмов
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 5

по теме 1.5 Обмен веществ микроорганизмов
Устный опрос: 

1 Химический состав клеток

2 Типы питания микроорганизмов

3 Метаболизм питания

4 Дыхание микроорганизмов

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 6 
по теме 1.6 Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами
Тест:

Вариант 1:
1. Укажите какие факторы влияют на активность ферментов.

2. Дать определение гидролазы, изомеразы.

3. Опишите пропионовокислое брожение.

4. Укажите значение аммонификации и перечислите микроорганизмы, которые участвуют в данном процессе.

Вариант 2:
1. Дать определение экзоферменты, эндоферменты.

2. Найти соответствие:

Протеазы


Гидролиз крахмала

Амилазы


Гидролиз клетчатки

Липазы 


Гидролиз жиров

Целлюлазы

Гидролиз белка

3. Опишите маслянокислое брожение.

4. Дать определение аммонификация белковых веществ.

Вариант 3:
1. Дать определение ферменты.

2. Дать определение лигазы, трансферазы.

3. Укажите как происходит спиртовое брожение в аэробной и анаэробной среде.

4. Опишите уксуснокислые бактерии и их значение.

Вариант 4

1. Перечислить свойства ферментов.

2. Дать определение оксидоредуктазы, трансферазы.

3. Опишите молочнокислое брожение.

4. Укажите как на реакцию спиртового брожения влияет кислотность среды.

ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 7

по теме 2.1 Основы санитарно-пищевой микробиологии
Тест:

1.     Санитария – это

       А. правила соблюдения строгого санитарного режима

       Б. наука, изучающая влияние различных факторов внешней среды

       В. наука, разрабатывающая меры профилактики заболеваний

       Г. практическое осуществление гигиенических норм и правил
2. Ученый, который открыл микробы:

       А. Роберт Кох       

       Б. Луи Пастер        

       В. Антоний Левенгук

       Г. Мечников И. И.
3. Какие свойства микроорганизмов используют при консервировании продуктов сахаром или солью?

       А. передвижение и питание                    

       Б. дыхание и размножение                     

       В. обезвоживание и сморщивание

       Г. питание  и размножение
4. Микробы, живущие и развивающиеся при отсутствии кислорода

       А. аэробы                          

       Б. условные анаэробы

       В. анаэробы

      Г. сапрофиты
5. Оптимальная температура развития для большинства микроорганизмов

       А. 0-5°С                      

       Б. 5-15°С                     

       В. 35-37°С

       Г. 25-35°С
6. При какой температуре протекает метод пастеризации?

       А. 30-60°С                      

       Б.  60-90°С                      

       В. 90-100°С  

       Г. 100-120°С   
 7.  Яйца обсеменяются микроорганизмами:

       А. во время снесения                             

       Б.  при транспортировке                                 

       В. при мойке

       Г. при дезинфекции
8. Почему мясные субпродукты в общественном питании поступают в     

   замороженном виде?

       А. так вкуснее

       Б. так уменьшается срок приготовления блюд

       В. так как из внешней среды на ноги, хвосты, головы, уши попадают    

           микроорганизмы

       Г. так как содержат много влаги (печень, почки, мозги)
9. Меланж можно использовать для приготовления:

       А. омлетов

       Б. теста

       В. яичницы

       Г. салатов
10. Способ обезвреживания молока при  температуре 63…95°С это:
      А. пастеризация

       Б. стерилизация

       В. ультрастерилизация

       Г. Кипячение

11. Работники ПОП проходят исследование на бактерионосительство:

       А. два раза в год

       Б.  каждые 3 месяца

       В. один раз в год

       Г. один раз в два года
12. Крупа, мука могут быть опасными для здоровья человека и быть источниками заражения:

       А. спорыньей

       Б. актиномицетами

       В. микотоксикозами

       Г.  гнилостными бактериями
13. Молоко –прекрасная среда для развития микроорганизмов, которые попадают в него:

 А. с вымени коров

 Б.  при охлаждении до температуры 3 град.

 В.  с рук доярок

 Г. во время кипячения
14. … возникают при употреблении пищи  с содержанием в ней незначительного количества живых возбудителей.

       А. пищевые инфекции

       Б. пищевые отравления

       В. зоонозы

       Г. микотоксикозы
15. Какое заболевание сопровождается желтухой, поражением печени?

       А. холера

       Б. брюшной тиф

       В. дизентерия

       Г. вирусный гепатит А
16. Отравление пищей, содержащей сильно действующий яд (токсин) микроба –Ботулинуса

       А. стафилококковое отравление

       Б. ботулизм

       В. фузариотоксикозы

       Г. афлотоксикозы
17. Как проявляются глистные заболевания у человека?

      А. тошнота, головокружение, плохой аппетит

      Б. хороший аппетит, человек быстро набирает вес

      В. похудение, малокровие, задержка роста и умственного развития

      Г. быстрый рост, отсутствие аппетита

18. Для профилактики глистных заболеваний на ПОП необходимо проверять поваров и кондитеров на глистоносительство:

       А. не реже одного раза в год

       Б.  не реже одного раза в 2 года

      В. не реже одного раза в 5 лет

      Г. не чаще 3 раза в год
19. Основное требование к планировке помещений ПОП:

       А. последовательность и поточность

       Б. перекрещивание потоков сырья

       В. перекрещивание готовой продукции

       Г. перекрещивание полуфабрикатов
20. Работники ПОП обязаны соблюдать следующие правила личной гигиены:

       А. иметь короткую стрижку

       Б. иметь маникюр

       В. работать в чистой спецодежде, менять ее по мере загрязнения

       Г. перед началом работы тщательно мыть руки с мылом
21. Правила уборки в заготовочных цехах:

       А. 1 раз вдень, после смены с горячей водой с кальцинированной содой

       Б. 2 раза в смену горячей водой с содой, в конце дня дезинфекция раствором хлорной извести 1%

       В. 2-3 раза в смену с хлорамином Б

       Г. утром и вечером с моющими средствами

22. Какую из перечисленной посуды запрещается использовать на ПОП?

       А. фарфоровую

       Б. стеклянную

       В. из нержавеющей стали

       Г. цинковую
23. Чему соответствует маркировка «ОС» на разделочной доске?

       А. овощи свежие

       Б. овощи соленые

       В. овощи сырые

       Г. овощи сладкие
24. Для чего на ПОП проводят профилактические меры?

       А. чтобы предупредить возможность заражения микробами пищевых продуктов и готовой пищи

       Б. чтобы пища была вкуснее

       В. чтобы готовые блюда эстетично выглядели

       Г. чтобы продукты дольше хранились
25. Для обработки оборудования применяют хлорную известь концентрацией:

       А. 0,5%

       Б. 0,2%

       В. 1%

       Г. 5%

Найти соответствие:
Задание 1:

1. Дезинфекция

А. Борьба с насекомыми

2. Дезинсекция

Б. Борьба с грызунами

3. Дератизация

В. Уничтожение посторонних и вредных микроорганизмов

Задание 2:

1. Перекись водорода

А. обработка деревянных поверхностей

2. Гипохлорид натрия


Б. обработка тары и упаковки

3. Хлорная известь


В. обработка оборудования, посуды

4. Кальцинированная сода

Г. обработка стеклянных поверхностей

5.Каустическая сода


Д. обработка помещений и посуды

Задание 3:

1. Детергенты


А. для удаления вредных микроорганизмов

2. Дезинфеканты

Б. установление определенных норм

3. Нормирование

В. моющие средства

Задание 4:

1. Чистота оборудования

А. 1 мл смыва

2. Чистота рук



Б. на 100 см2
Задание 5:

1. 1000 м.о.


А. неудовлетворительное

2. 1000-5000 м.о.

Б. отличное

3. 5000-100000 м.о.

В. хорошее

4. больше 10000 м.о.

Г. удовлетворительное
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 8

 по теме 2.2 Микробиологический и санитарно-гигиенический контроль пищевых производств
Устный опрос:

1. Общая схема микробиологического контроля.

2. Санитарный контроль.

3.  Дезинфекция, дезинсекция, дератизация

4.  Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий

5. Санитарно-гигиенические требования к производственным цехам и технологическому  оборудованию

6. Санитарно-гигиенические требования к готовой продукции, ее хранению и транспортированию.
ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 9

по теме  2.3 Основы гигиены труда и личной гигиены.   
Решение ситуационных задач

Задача 1.  В детском коллективе наблюдается вспышка острых кишечных заболеваний, соответствующих по клинической картине дизентерии. Заболевание связано по времени с приходом на работу новой няни.

1) Как установить источник инфекции?

2) Какие микробиологические исследования нужно провести с этой целью?

Задача 2. При посеве испражнений больного ребенка на среду Эндо выросли ярко-красные колонии, характерные для кишечной палочки.

1) Как продолжить исследование для того, чтобы доказать, что это колиэнтерит?

2) Какие микроорганизмы вызывают колиэнтерит?

3) Какие препараты необходимо применить с лечебной целью?
Задача 3. При бактериологическом исследовании мазков из мокроты больного с клиническим диагнозом пневмонии обнаружены грамположительные кокки.

1) Можно ли утверждать, что это возбудитель или необходимо провести дополнительные исследования?

2) Какой метод нужно применить для окончательного решения вопроса о пневмококковой этиологии пневмонии, по каким признакам необходимо идентифицировать культуру?

3) Какие препараты назначить для лечения, если возбудитель пневмококк?

Задача 4. У группы рабочих, которые обедали в одной и той же столо​вой, появились признаки острого пищевого отравления.

1) Назовите возможных возбудителей пищевого отравления?

2) Какой материал подлежит исследованию?

3) Какой основной метод диагностики применить для решения диагноза?

Задача 5. Пищевое отравление у группы рабочих было связано с употребле​нием в пищу булочек с кремом, купленных в буфете предприятия.

1) Какой материал подлежит исследованию?

2) Каков ход данного исследования?

Задача 6. Больной поступил в больницу с подозрением на холеру.

1) Какой материал необходимо взять на исследование?

2) Какой метод диагностики применить?

3) По каким основным признакам необходимо идентифицировать куль​туру?

Задача 7. После употребления в пищу грибов домашнего консервирования в семье отмечено два случая острого отравления с неврологическими симптомами.

1) С помощью какого лабораторного исследования может быть выяснена этиология данного заболевания?

2) Какие экспресс-методы нужно применить?

3) Какой препарат необходимо экстренно назначить больному?

 Задача 8. У больного после чистой плановой операции из отделяемого послеоперационной раны выделена культура стафилококка.

1) Можно ли считать этот микроорганизм возбудителем нагноения осложнившего заживление раны?

2) Как это проверить?

3) Какие препараты нужно использовать для лечения?

 Задача 9. В микробиологическую лабораторию направлен гной зеленого цвета. При бактериологическом исследовании в нем обнаружены небольшие грамотрицательные подвижные палочки.

1) Назвать предполагаемого возбудителя.

2) Какой метод диагностики применить для решения вопроса о виде возбудителя?

3) На какие среды сеять?

4) По каким свойствам идентифицировать культуру?

5) Какие препараты следует назначить для лечения?

Задача 10. Пострадавший в транспортной катастрофе был доставлен в стационар с обширными ранами, загрязненными почвой.

1) Какие бактерии могли быть занесены в рану с почвой?

2) Какие меры специфической профилактики следует провести в этом случае?

3. ПРОГРАММА  ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ 
Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета, завершающий изучение учебной дисциплины, – это форма промежуточного контроля, целью которой является оценка теоретических знаний и практических навыков, способности студента к мышлению, приобретение навыков самостоятельной работы, умение синтезировать полученные знания и применять их при решении практических. При проведении промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета уровень освоения оценивается оценками «отлично», «хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно».

Условия проведения дифференцированного зачета

Дифференцированный зачет проводится в учебной аудитории в письменной форме. 

Результаты освоения: знания и умения, компетенции, подлежащие  контролю при проведении промежуточной аттестации
	Результаты освоения
	Основные показатели оценки результата
	Порядковый номер оценочного средства

	Должен знать

	основные понятия и термины микробиологии;
	дает определения основным понятиям  терминам микробиологии.
	ОС 10
(1-25)

	классификацию микроорганизмов
	определяет классификацию микроорганизмов
	ОС 10
(1-25)

	морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов
	распознает морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов
	ОС 10
(1-25)

	генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов
	анализирует генетическую и химическую основы наследственности и формы изменчивости микроорганизмов
	ОС 10
(1-25)

	роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе
	анализирует роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе
	ОС 10
(1-25)

	характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха
	 перечисляет и определяет характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха
	ОС 10
(1-25)

	особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов
	 распознает особенности сапрофитных и патогенных микроорганизмов
	ОС 10
(1-25)

	основные пищевые инфекции и пищевые отравления
	распознает и определяет основные пищевые инфекции и пищевые отравления
	ОС 10
(1-25)

	возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития;
	анализирует и определяет возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития


	ОС 10
(1-25)


	методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
	применяет методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции
	ОС 10
(1-25)

	схему микробиологического контроля
	выбирает схему микробиологического контроля в соответствии с заданием
	ОС 10
(1-25)

	санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию,  инвентарю, одежде;
	выполняет санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде.
	ОС 10
(1-25)

	правила личной гигиены работников пищевых производств
	соблюдает правила личной гигиены работников пищевых  производств
	ОС 10
(1-25)

	Должен уметь

	работать с лабораторным оборудованием;
	выбирает необходимую лабораторную посуду и оборудование в  соответствии с заданием.
	ОС 10
(1-25)

	
	
	

	определять основные группы микроорганизмов
	распознает по  характеристикам основные группы микроорганизмов 
	ОС 10
(1-25)

	проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным  результатам
	определяет необходимые методы и подбирает последовательность микробиологического анализа, реактивы, приборы в  соответствии с заданием. 
	ОС 10
(1-25)

	соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях пищевого производства
	применяет санитарно-гигиенические требования в условиях конкретного производства 
	ОС 10
(1-25)

	производить санитарную обработку оборудования и инвентаря
	проводит санитарную обработку лабораторного оборудования и инвентаря

проводит микробиологический контроль пищевого производства
	ОС 10
(1-25)

	осуществлять микробиологический контроль пищевого производства
	проводит микробиологический контроль пищевого производства


	ОС 10
(1-25)

	
	
	

	ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.
	Студент изучает специальную литературу,  и современные научные разработки в области будущей профессиональной деятельности


	ОС 10
(1-25)

	
	
	

	
	
	

	ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и качество.
	Планирует свою деятельность в рамках заданных  информационных технологий. Определяет стратегию решения проблемы, разбивает поставленную цель на задачи.

Проводит контроль реализации плана деятельности


	ОС 10
(1-25)

	ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность.
	Делает выводы и принимает решения в условиях неопределенности

Анализирует рабочую ситуацию в соответствии с заданными критериями, указывая на соответствие (несоответствие) эталонной ситуации
	ОС 10
(1-25)

	ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного развития.
	Планирует информационный поиск

Владеет способами систематизации информации

Интерпретирует полученную информацию в контексте своей деятельности
	ОС 10
(1-25)

	ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.
	Использует информационные технологии как  средство повышения эффективности  собственной деятельности и профессиональ​ного саморазвития

Осуществляет обмен информации с использованием современного оборудования и программного обеспечения, в том числе на основе сетевого взаимодействия
	ОС 10
(1-25)

	ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями.
	Распределяет объем работы среди участников коллективного проекта  (лабораторной работы, исследовательской работы и т.п.).

Справляется с кризисами взаимодействия совместно с членами  группы (команды)
	ОС 10
(1-25)

	ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), результат выполнения заданий.
	Проводит объективный анализ и указывает субъективное значение результатов деятельности

Осознает степень персональной ответственности за результат выполнения заданий, прогнозирует последствия принятого решения
	ОС 10
(1-25)

	ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение квалификации
	Самостоятельно организует собственные приемы  обучения,  в том числе в рамках исследовательской деятельности
	ОС 10
(1-25)

	
	
	

	ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности.
	Выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения про​фессиональных задач.

Владеет разнообразными методами (в том числе инновационными) для осуществления профессиональной деятельности на уровне технологического процесса
	ОС 10
(1-25)

	ПК 1.1. Организовывать и производить приемку сырья.


	Выбирает эффективные технологии и рациональные способы выполнения про​фессиональных задач. Проводит микробиологические анализы по микробиологическим показателям.
	ОС 10
(1-25)

	ПК 1.2. Контролировать качество поступившего сырья.
	Оценивает ассортимент и качество сырья  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 10
(1-25)

	ПК 1.3. Организовывать и осуществлять хранение сырья.
	Оценивает ассортимент и качество сырья  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	ОС 10
(1-25)

	ПК 1.4. Организовывать и осуществлять подготовку сырья к переработке.
	Оценивает ассортимент и качество сырья  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 10
(1-25)

	ПК 2.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 10
(1-25)

	ПК 2.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс изготовления полуфабрикатов при производстве хлеба и хлебобулочных изделий.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	ОС 10
(1-25)

	ПК 2.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства хлеба и хлебобулочных изделий.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	ОС 10
(1-25)

	ПК 2.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования хлебопекарного производства.
	Оценивает ассортимент и качество хлеба и хлебобулочных изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	ОС 10
(1-25)

	ПК 3.1. Контролировать соблюдение требований к сырью при производстве кондитерских изделий.
	Оценивает качества сырья при производстве кондитерских изделий  в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям
	ОС 10
(1-25)

	ПК 3.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства сахаристых кондитерских изделий
	Оценивать технологический процесс и производство сахаристых кондитерских изделий  сырья в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 10
(1-25)

	ПК 3.3. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства мучных кондитерских изделий.
	Оценивать технологический процесс и производство мучных кондитерских изделий  сырья в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 10
(1-25)

	ПК 3.4. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве кондитерских изделий.


	Оценивать работу и чистоту технологического оборудования при производстве кондитерских изделий в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 10
(1-25)

	ПК 4.1. Контролировать соблюдение требований к качеству сырья при производстве различных видов макаронных изделий
	Оценивать качества сырья при производстве макаронных изделий   в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 10
(1-25)

	ПК 4.2. Организовывать и осуществлять технологический процесс производства различных видов макаронных изделий.
	Оценивать технологический процесс при производстве различных видов макаронных изделий   в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 10
(1-25)

	ПК 4.3. Обеспечивать эксплуатацию технологического оборудования при производстве различных видов макаронных изделий
	Оценивать работу и чистоту технологического оборудования при производстве макаронных изделий в соответствии с требованиями нормативной документации по микробиологическим показателям.
	ОС 10
(1-25)

	ПК 5.1. Участвовать в планировании основных показателей производства.
	Участвует в планировании основных показателей производства
	ОС 10
(1-25)

	ПК 5.2. Планировать выполнение работ исполнителями.
	Планирует выполнение работ исполнителями
	ОС 10
(1-25)

	ПК 5.3. Организовывать работу трудового коллектива.
	Организовывает работу трудового коллектива
	ОС 10
(1-25)

	ПК 5.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ исполнителями.
	Контролирует ход и оценивает результаты
	ОС 10
(1-25)

	ПК 5.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию.
	Ведет утвержденную учетно-отчетную документацию
	ОС 10
(1-25)


ОЦЕНОЧНОЕ СРЕДСТВО № 10
	[image: image1.png]TEXHONOMYECKUA

NMNADAdVOAO9dh




	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 1

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	1. Паразиты микроорганизмов?

А) фаги    Б) вирусы       В) сапрофиты      Г) патогенные

2. Кто изучал спиртовое брожение?

А) Антонии ванн Левенгук    Б) Фердинанд Конд       В) Луи Пастер          Г) Роберт Кох

3. Микроорганизмы, питающиеся органическими веществами отмерших тканями растений и животных?

А) автотрофы     Б) сапрофиты      В) мезофиты       Г) ксерофиты

4. Живые организмы, которые имеют сформированную клеточную структуру, но не имеют четко сформированного ядра?

А) бактерии      Б) грибы       В) дрожжи           Г) фаги  

5. Покоящиеся, неактивное состояние клетки, которое сохраняет жизнеспособность при неблагоприятных условиях?

А) спора      Б) размножение     В) почкование      Г) деление

6.   Скопление внешних бесполовых спор грибов называется?

А) оидии       Б) спорангии      В) конидии      Г) аски

7.  В пищевой промышленности используют дрожжи семейства?

А) Сахаромицетовые    Б) Аскомицетовые      В) Шизосахаромицетовые      Г) Сахаромикодовые

8.   Какие микроорганизмы относятся к факультативным анаэробам?

А) дрожжи      Б) бактерии      В) грибы      Г) вирусы

9. Совокупность всех биохимических реакций, протекающих в микробной клетке в процессе дыхания и питания?

А) метаболизм     Б) антогонизм      В) анаболизм        Г) катаболиз

10. Наука, изучающая взаимосвязь человека и окружающей среды, а также влияние внешней окружающей среды на здоровье человека

А) санитария         Б) гигиена          В) микробиология        Г) здоровье

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Во время размножения бактерий происходит

1) деление   2) образование выроста 3) отделение нитей  4) почкование 5) образование зиготы 6) образование споры

2. Культивирование микроорганизмов происходит с целью…

1) изучения   2) хранения   3) окрашивания 4)  формирования 5) контроля 6) инспекции

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

А) психрофилы                                                                              1) кислород

Б) мезофилы                                                                                   2) температура 5-10

В) осмофилы                                                                                  3) температура 25-30

Г) термофилы                                                                                4) давление  до 2000кПа

Д) аэробы                                                                                      5) температура 50-55

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. 

А)  ингибиторы                                                                             1) паразиты микроорганизмов

Б)   вирусы                                                                                     2) ядовитые вещества

В)  патогенные                                                                              3) вызывают заболевание, смерть человека

Г) фитопатогенные                                                                      4) паразиты макроорганизмов

Д) фаги                                                                                          5)  вызывают заболевание, гибель растений

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	В детском лагере зафиксировано пищевое отравление. Дайте характеристику пищевым отравлениям их классификацию и причину возникновения. Что необходимо предпринять в конкретной ситуации?

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 2

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	1. Живые организмы, которые не имеет четко сформулированной клеточной структуры?

А) бактерии Б) грибы В) дрожжи Г) фаги

2. Оидии - это?

А) отделившиеся от мицелия клетки Б) бесполовые споры В) половые споры Г) уплотненный мицелий

3. Прибор, используемый в  микробиологической лаборатории с целью уничтожения микроорганизмов?

А) термостат Б) автоклав В) микроскоп Г) чашка Петри

4. Способы посевов?

А) Глубинный Б) Воздушный В) Водяной Г) Споровой       

5. Вещества, ускоряющие биохимические реакции?

А) ингибиторы Б) антисептики В) ферменты Г) детергенты

6.   Процесс разложение питательных веществ в пище?

А) метаболизм       Б) ассимиляция       В) катаболизм       Г) анаболизм

7.  Микроорганизмы, существующие при средних температурах?

А) психрофилы        Б)  термофилы        В)  мезофиллы        Г)  осмофилы

8.   Процесс обезвоживания клетки в результате повышенного содержания химических веществ в среде?

А) метаболизм       Б) плазмолиз       В) катаболизм       Г) паразитизм

9. Как протекает спиртовое брожение при доступе кислорода?

А) активно протекает Б) быстро прекращается В)  затухает Г) медленно протекает

10. Мероприятия по борьбе с грызунами

А) дезинфекция Б) дезинсекция   В) дератизаци    Г) дегидратация

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Микроорганизмы могут зарабатывать себе энергию в результате…. 

1) окисления углеводов кислородом воздуха   2) окисления минеральных веществ 3) окисления белков, липидов, спиртов  4) окисления воздуха  5) бескислородным разложением углеводов 6) окисления зольных веществ

2. Метаболизм  микроорганизмов происходит с целью…

1) изучения 2) питания  3) окрашивания 4)  дыхания 5) зарабатывания энергии 6) инспекции

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.                                                                                              

А) Луи Пастер                                                                          1) изучил спиртовое брожение

Б) Роберт Кох                                                                           2) первые русские учебники по микробиологии

В) И.И.Мечников                                                                    3) открытие вируса

Г) Д.И.Иванковский                                                               4) теория иммунитета

Д) В.Л.Омелянский                                                                5) открыл туберкулезную палочку

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов 

А) автотрофы                                                           1) паразиты микроорганизмов

Б)  гетеротрофы                                                       2) синтезируют неорганические вещества в органические

В)  ингибиторы                                                        3) ядовитые вещества

Г) фитопатогенные                                                  4) питаются готовыми органическими веществами

Д) фаги                                                                     5)  вызывают заболевание, гибель растений

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	При использовании на производстве ферментов, их активность снизилась.  Укажите возможные причины, сложившейся ситуации, а так же факторы, влияющие на активность ферментов.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 3

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	1. К эукариотным микроорганизмам относятся?

А) бактерии Б) фаги В) вирусы Г) грибы

2. Одна из  форм бактерий?

А) яйцевидная Б) нитевиднаяВ) изогнутая Г) лимоновидная

3. Основой тела грибов являются?

А) палочки Б) ядро В) спора Г) нити

4. Назначение ферментов?

А) поддержание температуры Б)  ускорение реакций В) поддержание давления Г) контроль за микроорганизмами      

5. Процесс разложения сложных азотосодержащих веществ?

А) брожение Б) аммонификация В) метаболизм Г) дыхание

6.   Какие бактерии, добывая энергию, окисляют этиловый спирт?

А) молочнокислые      Б) уксуснокислые      В) пропионовокислые      Г) маслянокислые

7.  Дисциплина, которая призвана предупреждать микробные заболевания человека, передаваемы через 

продукты питания?

А) санитарно-пищевая микробиология       Б)  санитария       В)  гигиена       Г) пищевая микробиология

8.   Способ, направленный на уничтожение микроорганизмов при  хранении пищевых продуктов?

А) высушивание      Б)  стерилизация      В) охлаждение      Г) вентилирование

9. Моющиеся средства, помогающие удалить загрязнения?

А) дезинфеканты     Б) детергенты     В) раствор хлорной извести    Г) раствор щелочи

10. Мероприятия по борьбе с насекомыми

А) дератизация  Б) дезинсекция  В) дезинфекция   Г) дегидратация

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. К физическим факторам жизнедеятельности микроорганизмов относится

1) состав среды  2) наличие кислорода 3) температура 4) концентрация веществ в среде 5) излучение 

6) кислотность

2. Посев  микроорганизмов проводят с целью…

1) изучения 2) питания 3) выращивания 4)  дыхания 5) окрашивания 6) разведения

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

А) паразитизм                                       1) продукты жизнедеятельности благоприятны для другого организма

Б) симбиоз                                               2) нет вреда и пользы

В) антагонизм                                         3) один организма носит вред другому

Г) комменсализм                                      4) продукты жизнедеятельности вредны для другого организма

Д) метабиоз                                            5) взаимовыгодные отношения

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

А) осмофилы                                                                1) суховлаголюбивые

Б)  мезофилы                                                                2) засахаренная среда

В)  гидрофиты                                                              3) повышенное давление

Г) ксерофиты                                                               4) комнатная температура

Д) галлофилы                                                              5)  влаголюбивые

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	Спиртовое брожение протекает медленно. Назовите причину данной ситуации. Охарактеризуйте процесс спиртового брожения 

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 4

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	1. Чистая культура определенного вида микроорганизмов?

А) штамм  Б) раса   В) культура Г) класс 
2. Споры, образующиеся внутри клетки?

А) эндоспоры Б) экзоспоры  В) конидии Г) базидии

3. Дрожжи, относятся к царству?

А) грибов Б) бактерий В) вирусов Г) растений

4. По назначению питательные среды бывают?

А) влажные Б) универсальные В) плотные Г) естественные       

5. Биологические катализаторы, ускоряющие биохимические реакции?

А) витамины Б) углеводы В) ферменты Г) белки

6.   Молочнокислые бактерии – это..?

А) факультативные анаэробы  Б) облигатные анаэробы В) грамотрицательные кокки    Г) крупные кокки 

7.  Заболевания, протекающие в тяжелой форме?

А) пищевая инфекция         Б)  пищевое отравление        В)  капельная инфекция        Г) диарея

8.  Микроорганизмы, которые существуют в тех же естественных полостях, что и патогенные 

     микроорганизмы

А) санитарно-показательные       Б) фитопатогенные       В) вирусы       Г) бактерии

9. Какие способы дезинфекции используются на пищевых предприятиях?

А) физические Б) биологические В) биохимические Г) технологические

10. Вывоз мусора на предприятии  проводится

А) каждый день         Б) 1 раз в 2 дня         В) каждую неделю        Г) по мере накопления мусора

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. К химическим факторам жизнедеятельности микроорганизмов относится

1) состав среды 2) наличие кислорода 3) температура 4) концентрация веществ в среде 5) излучение 

6) кислотность

2.Пересев  микроорганизмов проводят с целью…

1) изучения 2) питания 3) выращивания 4)  дыхания 5) окрашивания 6) разведения

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. 

А) грибы                                                             1) прокариоты

Б) дрожжи                                                          2) паразиты микроорганизмов

В) бактерии                                                        3) акариоты

Г) вирусы                                                           4) аски

Д) фаги                                                               5) эукариоты

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. 

А) ингибиторы                                                  1) паразиты микроорганизмов

Б) детергенты                                                    2) ядовитые вещества

В)  антисептики                                                3) паразиты микроорганизмов

Г) фаги                                                               4) ядовитые вещества, используемые человеком 

Д) вирусы                                                          5) моющиеся средства

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	При проверке пищевого производства обнаружены нарушения санитарного состояния предприятия. Причины возникшей ситуации. Опишите правила и нормативы проведения санитарного контроля.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 5

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	1. Колонии шарообразных клеток в виде цепочки?

А) сарцины Б) стафилакокки В) диплококки Г) спирохеты

2. Разделенный на участки многоклеточный мицелий?

А) септированный Б) несептированный В) мгоядерный Г) разветвленный

3. Микроорганизмы, которые против воли человека попали на питательную среду?

А) полезные Б) посторонние В) культурные Г) специальные

4. Содержание воды в клетки?

А) 80-85% Б) 60-65% В) 15-20% Г) около 90%   

5. Микроорганизмы, которые не могут синтезировать органические вещества?

А) автотрофы Б) сапрофиты В) паразиты Г) гетеротрофы

6.   Комплекс ферментов, ускоряющих реакцию спиртового брожения?

А) протеазы      Б) зимаза      В) липазы      Г) лигазы

7.   Наука о практическом применении требований и правил гигиены?

А) гигиена       Б)  санитария       В)  санитарно-показательная микробиология       Г) микробиология

8. Заразные заболевания, возникающие при употреблении пищи или воды, зараженных 

      микроорганизмами?

А) пищевая инфекция      Б) пищевое отравление      В) пищевая токсикоинфекция      Г) диарея

9. Продукты жизнедеятельности микроорганизмов?

А) токсикозы   Б) токсины   В) продукты обмена   Г) запасные вещества

10. Заболевание, вызванное при нарушении количества кишечной палочки в кишечнике

А) диарея         Б) дисбактриоз         В) пищевая инфекция         Г) пищевая инфекция

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Бактериальная клетка состоит из….

1) клеточной стенки   2) нитей    3) нуклеоида    4) гифов  5) цитоплазматической  мембраны 6) ядра

2.Культивирование  микроорганизмов проводят с целью…

1) изучения   2) питания  3) выращивания  4)  дыхания  5) окрашивания  6) разведения

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

А) грибы                                                            1) кокки

Б) дрожжи                                                          2) паразиты микроорганизмов

В) бактерии                                                        3) акариоты

Г) вирусы                                                           4) аски

Д) фаги                                                               5) базидии

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.                                                                                                                                     

А)  вакуоль                                                                               1)  контроль поступление питательных веществ

Б)  цитоплазматическая мембрана                                               2) защитная функция

В) ядро                                                                                            3) синтез белка

Г) клеточная стенка                                                                       4) клеточный сок 

Д)     рибосомы                                                                              5) генетическая информация

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	При поступление в медицинское учреждение больному поставили диагноз дисбактериоз. Опишите данное заболевание, причину его возникновения, а так же на основание каких данных можно сделать вывод  о данном заболевании.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 6

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	1. Ученый- основоположник описательной микробиологи?

А) Антонии Ван Левенгук   Б) Луи Пастер   В) Роберт Кох  Г) Карл Негели

2. Микроорганизмы, которые имеют в клеточной стенке четко сформулированное ядро?

А) эукариоты  Б) прокариоты  В) акариоты   Г) доядерные

3. Определенная группа микроорганизмов внутри установленного вида со своими морфологическими, физиологическими особенностями?

А) штамм  Б) культура  В) раса  Г) вид

4. Содержание влаги в споре?

А) 20-25%  Б) 40-45%  В) 80-85%  Г) 15-20%       

5. Бактериальные клетки, имеющие изгиб не более чем на ¼ оборота?

А) спирохеты Б) вибрион В) спириллы Г) нитевидные

6.   Внутренние споры в специальных шароподобных образованиях?

А) конидии       Б)  базидии       В) спорангии       Г) аски

7.  К факультативным анаэробам относятся…?

А) дрожжи        Б)  бактерии        В)  вирусы        Г) фаги

8.   Взаимоотношение живых организмов, когда продукты жизнедеятельности одних благоприятны для 

      других микроорганизмов?

А) комменсализм       Б) симбиоз       В) метабиоз       Г) антагонизм

9. Оборудование, используемое для выращивания микроорганизмов?

А) автоклав   Б) термостат    В) микроскоп    Г) сушильный шкаф

10. Мероприятия по борьбе с насекомыми

А) дезинфекция         Б) дезинсекция          В) дератизация          Г) дегидратация

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Значение органических веществ  в клетки

1) запасные вещества    2) источник энергии     3) подержания внутриклеточного давления   4) участвуют в образование клеточной стенки     5) поддержание влаги в клетки     6) контроль за продуктами обмена

2 Дезинфекцию проводят с целью

1) уничтожения посторонних микроорганизмов   2) уничтожения грызунов  3) уничтожения насекомых

4)  поддержания санитарного состояния   5) уничтожения вредителей 6) уничтожения патогенных микроорганизмов

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов                                                                                          

А) грибы                                                            1) эндоспоры

Б) дрожжи                                                          2) паразиты микроорганизмов

В) бактерии                                                        3) акариоты

Г) вирусы                                                           4) аски

Д) фаги                                                               5) базидии

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. 

А)  цитоплазма                                                                               1)  синтез белка

Б)  цитоплазматическая мембрана                                               2) защитная функция

В) ядро                                                                                            3) контроль поступление питательных веществ

Г) клеточная стенка                                                                       4) полужидкое вещество

Д)  рибосомы                                                                              5) генетическая информация

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	Гифы мицелия  попали в неблагоприятные условия. Подробно опишите данную ситуацию по сохранению жизнеспособности мицелия в данных условиях

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 7

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	1. Микроорганизмы, вызывающие заболевание или гибель растений?

А) фаги    Б) вирусы    В) фитопатогенные   Г) патогенные 
2. Колония шарообразных бактерий в виде цепочки?

А) спирохеты  Б) стрептококки   В) сарцины   Г) стафилококки

3. Какой род дрожжей используется в пищевой промышленности?

А) клостридиум   Б) лактобацилус  В) бациллус  Г) сахаромиццес

4. По назначению питательные среды бывают?

А) универсальные   Б) жидкие  В) естественные   Г) плотные       

5. Совокупность всех биохимических реакций, протекающий в клетке во время питания и дыхания ?

А) комменсализм  Б) метаболизм  В) ассимиляция   Г) анаболизм

6.    К факультативным анаэробам относятся?

А) бактерии      Б)  дрожжи      В)   грибы      Г)  вирусы

7.   Оптимальная температура для спиртового брожения?

А) 25- 30        Б)  30-40        В)  10-15        Г)   5-10

8.   Фактор, не влияющий на активность ферментов?

А) температура       Б) питательные вещества       В) влажность       Г) ингибиторы

9.   Процесс разложения сложных органических азотосодержащих веществ?

А) гидролиз веществ   Б) спиртовое брожение   В) аммонификация   Г) молочнокислое брожение

10.  Способ, направленный на сохранения жизненных процессов, хранящихся продуктов

А) пастеризация          Б)  вентилирование    В) стерилизация       Г)  консервирование

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. При каких условиях образуется спора

1) изменение температуры 2) избыток энергии  3) недостаток пищи  4) изменение давления  5) избыток запасных веществ   6) изменение светового излучения

2 Дезинсекцию проводят с целью

1) уничтожения посторонних микроорганизмов  2) уничтожения грызунов  3) уничтожения насекомых  

4)  поддержания санитарного состояния  5) уничтожения вредителей   6) уничтожения патогенных микроорганизмов

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.                                                                                                  

А) Грамотрицательные аэробные палочки                                                 1)  кишечная палочка

Б) Грамотрицательные факультативные палочки                                      2) травяная палочка

В) Грамположительные кокки                                                                      3) молочнокислые бактерии

Г) Палочки, образующие эндоспоры                                                           4) сенная и картофельная палочка

Д) Грамположительные палочки, не образующие споры                          5) вид стафилококка

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.                                                                                                                                             

А)  грибы                                                                               1)  паразиты микроорганизмов

Б)  бактерии                                                                          2) царство вирусов

В)  дрожжи                                                                           3) нуклеоид 

Г) фаги                                                                                  4) гаплоидные клетки

Д)  вирусы                                                                            5) мицелий

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	Колония палочковидных бактерий  попала в неблагоприятные условия. Подробно опишите данную ситуацию по сохранению жизнеспособности  клеток бактерий  в данных условиях.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 8

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	1. Микроорганизмы, вызывающие заболевание или смерть животных, человека?

А) фаги    Б) вирусы  В) фитопатогенные  Г) патогенные 
2. Колония шарообразных бактерий в виде грозди винограда?

А) спирохеты  Б) стрептококки  В) сарцины  Г) стафилококки

3. Биологические катализаторы- это…

А) витамины  Б) белки  В) ферменты  Г) углеводы

4. По химическому составу питательные среды бывают?

А) универсальные  Б) жидкие  В) естественные  Г) плотные       

5. Строительный обмен при котором из мономеров синтезируются органические вещества самой клетки ?

А) комменсализм  Б) метаболизм  В) ассимиляция  Г) анаболизм

6.    Микроорганизмы, существующие в бескислородной среде?

А   психрофилы        Б)  аэробы        В)  термофилы        Г)  анаэробы

7.   Оптимальная температура для мезофилов?

А) 25- 30         Б)  30-40        В)  10-15       Г)   5-10

8.   Фактор, влияющий на активность ферментов?

А) температура       Б) питательные вещества       В) запас энергии       Г) процесс дыхания

9.   Процесс бескислородного разложения углеводов до таких веществ, которые далее без участия 

       кислорода разлагаться не могут?

А) гидролиз веществ  Б) спиртовое брожение В) аммонификация Г) молочнокислое брожение

10.  Способ, направленный на приостановление жизнедеятельности микроорганизмов

 А) пастеризация         Б)  высушивание         В) стерилизация         Г)  консервирование

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Виды спорообразования у грибов 

1) клостридиум  2) базидии 3) конидии 4) плектридиум 5) спорангии  6) бациллы

2 Дератизацию проводят с целью

1) уничтожения посторонних микроорганизмов 2) уничтожения грызунов 3) уничтожения насекомых

4)  поддержания санитарного состояния 5) уничтожения вредителей 6) уничтожения патогенных микроорганизмов

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.                                                                                    

А) вибрион                                                                         1)  образование двух шарообразных клеток

Б) диплококки                                                                   2) клетки, имеющие один или несколько завитков

В) спирохеты                                                                     3) клетки, имеющие изгиб  не более чем на ¼ оборота

Г) стафилококки                                                               4) колония клеток в виде грозди винограда

Д) спириллы                                                                     5) клетки, имеющие несколько изгибов

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов 

А)  грибы                                                                               1)  паразиты микроорганизмов

Б)  фаги                                                                                  2) царство вирусов

В)  дрожжи                                                                            3) нуклеоид 

Г) бактерии                                                                           4) гаплоидные клетки

Д)  вирусы                                                                            5) мицелий

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	Необходимо провести посев микроорганизмов на питательную среду. Какой способ посева вы выберите? Какими предметами и приборами будете пользоваться? Какие питательные среды вы знаете? Какие требования предъявляются к питательным средам?

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 9

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	1. Микроорганизмы- паразиты макроорганизмов?

А) фаги   Б) вирусы  В) фитопатогенные  Г) патогенные 
2. Колония шарообразных бактерий в виде пакета?

А) спирохеты  Б) стрептококки  В) сарцины  Г) стафилококки

3. Вещества, отвечающие за генетическую информацию в клетке 

А) витамины  Б) белки  В) ферменты  Г) углеводы

4. По химическому составу питательные среды бывают?

А) универсальные  Б) жидкие  В) искусственные   Г) плотные       

5. Разложение питательных веществ в пище?

А) катаболизм  Б) метаболизм  В) ассимиляция  Г) анаболизм 
6.    Микроорганизмы, существующие в кислородной среде?

А   психрофилы        Б)  аэробы        В)  термофилы      Г)  анаэробы

7.   Оптимальная температура для термофилов?

А) 25- 30        Б)  30-40        В)  10-15        Г)   50-55

8.   Температура, при которой происходит денатурация ферментов?

А) 50-60        Б) 70-80       В) 80-90       Г) 90-100

9.   Молочнокислые бактерии - это?

А) факультативные анаэробы   Б) строгие анаэробы  В) аэробы  Г) факультативные аэробы

10.  Заболевание, возникающие при употреблении пищи и воды зараженных микроорганизмами.

А) пищевое отравление    Б) пищевая инфекция   В) Токсикозы   Г)  Диарея

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Виды спорообразования у бактерий

1) клостридиум 2) базидии 3) конидии 4) плектридиум  5) спорангии  6) бациллы

2 Характеристика пищевых отравлений

1) заболевание вызывает массовая доля микроорганизмов 2) больные люди не опасны для здоровых

3) протекают в тяжелой форме 4)  передаются от одного человека другому 5) низок процент летальных исходов 

6) длительный инкубационный период

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов                                                                                                  

А) спорангии                                                             1)  внешние половые споры

Б)  конидии                                                                2) внутренние бесполовые споры

В) базидии                                                                 3) внешние бесполовые споры

Г) зиготоспора                                                          4) специальные сумки, где формируются споры

Д) аски                                                                      5) внутренние половые споры

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.                                                         

А)   термофилы                                                                            1)  сильно засахаренная среда

Б)      психрофилы                                                                       2) солевые растворы

В)  мезофиты                                                                               3) холодоустойчивые 

Г) галофилы                                                                                4) термоустойчивые 

Д)  осмофилы                                                                             5) среднвлаголюбивые

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	На пищевом предприятии необходимо сохранить сырье и готовую продукции без потерь и порчи. Какие способы хранения пищевых продуктов вы знаете? Опишите все способы  хранения пищевых продуктов.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 10

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	1. Паразиты микроорганизмов?

А) фаги  Б) вирусы   В) фитопатогенные Г) патогенные 
2. Колония палочковидных бактерий?

А) спирохеты  Б) стрептобактерии  В) сарцины  Г) стафилококки

3. Вещества, отвечающие за синтез белков в клетке 

А) витамины  Б) рибасомы  В) ферменты  Г) углеводы

4. По плотности питательные среды бывают?

А) универсальные  Б) сухие  В) искусственные  Г) индикаторные       

5. Поступление питательных веществ в клетку?

А) катаболизм  Б) метаболизм  В) ассимиляция  Г) анаболизм

6.    Микроорганизмы, существующие при низких температурах?

А)  психрофилы        Б)  аэробы      В)  термофилы      Г)  анаэробы

7.   Содержание сухих веществ в клетке?

А) 25- 30        Б)  30-40        В)  15-20        Г)  50-55

8.   Оптимальная температура кишечной палочки?

А) 36-37       Б) 46-47       В) 26-27       Г) 10-15

9.   Уксуснокислые бактерии зарабатывают энергию окисляя…?

А)  углеводы  Б)  этиловый спирт В)  белки Г) жиры

10.  Заболевание, связанные с употреблением в пищу ядовитых веществ

А) пищевое отравление         Б) пищевая инфекция        В) токсикозы   Г)  диарея

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Палочковидные бактерии, способные образовывать споры

1) клостридиум   2) базидии  3) конидии  4) плектридиум  5) спорангии  6) бациллы

2 Характеристика пищевых инфекций

1) заболевание вызывает массовая доля микроорганизмов   2) больные люди не опасны для здоровых 
3) протекают в тяжелой форме  4)  передаются от одного человека другому 5) низок процент летальных исходов

6) длительный инкубационный период

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов                                                                                                  

А) спорангии                                                             1) внешние половые споры

Б)  конидии                                                                2) внутренние бесполовые споры

В) базидии                                                                 3) внешние бесполовые споры

Г) экзоспоры                                                             4) внутренние споры

Д) эндоспоры                                                            5) внешние споры

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов 

А)  мезофилы                                                                             1)  сильно засахаренная среда

Б)  психрофилы                                                                           2) солевые растворы

В)  мезофиты                                                                               3) холодоустойчивые 

Г)  галофилы                                                                                4) комнатная температура 

Д)  осмофилы                                                                               5) средневлаголюбивые

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	Выяснили, что низкая урожайность сельскохозяйственных растений была вызвана недостатком азота в почве. Укажите причину сложившейся ситуации. Опишите процесс аммонификации. 

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 11

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	6. Паразиты микроорганизмов?

А) фаги  Б) вирусы   В) фитопатогенные Г) патогенные 
7. Колония палочковидных бактерий?

А) спирохеты  Б) стрептобактерии  В) сарцины  Г) стафилококки

8. Вещества, отвечающие за синтез белков в клетке 

А) витамины  Б) рибасомы  В) ферменты  Г) углеводы

9. По плотности питательные среды бывают?

А) универсальные  Б) сухие  В) искусственные  Г) индикаторные       

10. Поступление питательных веществ в клетку?

А) катаболизм  Б) метаболизм  В) ассимиляция  Г) анаболизм

6.    Микроорганизмы, существующие при низких температурах?

А)  психрофилы        Б)  аэробы      В)  термофилы      Г)  анаэробы

7.   Содержание сухих веществ в клетке?

А) 25- 30        Б)  30-40        В)  15-20        Г)  50-55

8.   Оптимальная температура кишечной палочки?

А) 36-37       Б) 46-47       В) 26-27       Г) 10-15

9.   Уксуснокислые бактерии зарабатывают энергию окисляя…?

А)  углеводы  Б)  этиловый спирт В)  белки Г) жиры

10.  Заболевание, связанные с употреблением в пищу ядовитых веществ

А) пищевое отравление         Б) пищевая инфекция        В) токсикозы   Г)  диарея

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Палочковидные бактерии, способные образовывать споры

1) клостридиум   2) базидии  3) конидии  4) плектридиум  5) спорангии  6) бациллы

2 Характеристика пищевых инфекций

1) заболевание вызывает массовая доля микроорганизмов   2) больные люди не опасны для здоровых 
3) протекают в тяжелой форме  4)  передаются от одного человека другому 5) низок процент летальных исходов

6) длительный инкубационный период

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов                                                                                                  

А) спорангии                                                             1) внешние половые споры

Б)  конидии                                                                2) внутренние бесполовые споры

В) базидии                                                                 3) внешние бесполовые споры

Г) экзоспоры                                                             4) внутренние споры

Д) эндоспоры                                                            5) внешние споры

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов 

А)  мезофилы                                                                             1)  сильно засахаренная среда

Б)  психрофилы                                                                           2) солевые растворы

В)  мезофиты                                                                               3) холодоустойчивые 

Г)  галофилы                                                                                4) комнатная температура 

Д)  осмофилы                                                                               5) средневлаголюбивые

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	Выяснили, что низкая урожайность сельскохозяйственных растений была вызвана недостатком азота в почве. Укажите причину сложившейся ситуации. Опишите процесс аммонификации. 

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 12

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	6. Микроорганизмы- паразиты макроорганизмов?

А) фаги   Б) вирусы  В) фитопатогенные  Г) патогенные 
7. Колония шарообразных бактерий в виде пакета?

А) спирохеты  Б) стрептококки  В) сарцины  Г) стафилококки

8. Вещества, отвечающие за генетическую информацию в клетке 

А) витамины  Б) белки  В) ферменты  Г) углеводы

9. По химическому составу питательные среды бывают?

А) универсальные  Б) жидкие  В) искусственные   Г) плотные       

10. Разложение питательных веществ в пище?

А) катаболизм  Б) метаболизм  В) ассимиляция  Г) анаболизм 
6.    Микроорганизмы, существующие в кислородной среде?

А   психрофилы        Б)  аэробы        В)  термофилы      Г)  анаэробы

7.   Оптимальная температура для термофилов?

А) 25- 30        Б)  30-40        В)  10-15        Г)   50-55

8.   Температура, при которой происходит денатурация ферментов?

А) 50-60        Б) 70-80       В) 80-90       Г) 90-100

9.   Молочнокислые бактерии - это?

А) факультативные анаэробы   Б) строгие анаэробы  В) аэробы  Г) факультативные аэробы

10.  Заболевание, возникающие при употреблении пищи и воды зараженных микроорганизмами.

А) пищевое отравление    Б) пищевая инфекция   В) Токсикозы   Г)  Диарея

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Виды спорообразования у бактерий

1) клостридиум 2) базидии 3) конидии 4) плектридиум  5) спорангии  6) бациллы

2 Характеристика пищевых отравлений

1) заболевание вызывает массовая доля микроорганизмов 2) больные люди не опасны для здоровых

3) протекают в тяжелой форме 4)  передаются от одного человека другому 5) низок процент летальных исходов 

6) длительный инкубационный период

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов                                                                                                  

А) спорангии                                                             1)  внешние половые споры

Б)  конидии                                                                2) внутренние бесполовые споры

В) базидии                                                                 3) внешние бесполовые споры

Г) зиготоспора                                                          4) специальные сумки, где формируются споры

Д) аски                                                                      5) внутренние половые споры

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.                                                         

А)   термофилы                                                                            1)  сильно засахаренная среда

Б)      психрофилы                                                                       2) солевые растворы

В)  мезофиты                                                                               3) холодоустойчивые 

Г) галофилы                                                                                4) термоустойчивые 

Д)  осмофилы                                                                             5) среднвлаголюбивые

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	На пищевом предприятии необходимо сохранить сырье и готовую продукции без потерь и порчи. Какие способы хранения пищевых продуктов вы знаете? Опишите все способы  хранения пищевых продуктов.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 13

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	6. Микроорганизмы, вызывающие заболевание или смерть животных, человека?

А) фаги    Б) вирусы  В) фитопатогенные  Г) патогенные 
7. Колония шарообразных бактерий в виде грозди винограда?

А) спирохеты  Б) стрептококки  В) сарцины  Г) стафилококки

8. Биологические катализаторы- это…

А) витамины  Б) белки  В) ферменты  Г) углеводы

9. По химическому составу питательные среды бывают?

А) универсальные  Б) жидкие  В) естественные  Г) плотные       

10. Строительный обмен при котором из мономеров синтезируются органические вещества самой клетки ?

А) комменсализм  Б) метаболизм  В) ассимиляция  Г) анаболизм

6.    Микроорганизмы, существующие в бескислородной среде?

А   психрофилы        Б)  аэробы        В)  термофилы        Г)  анаэробы

7.   Оптимальная температура для мезофилов?

А) 25- 30         Б)  30-40        В)  10-15       Г)   5-10

8.   Фактор, влияющий на активность ферментов?

А) температура       Б) питательные вещества       В) запас энергии       Г) процесс дыхания

9.   Процесс бескислородного разложения углеводов до таких веществ, которые далее без участия 

       кислорода разлагаться не могут?

А) гидролиз веществ  Б) спиртовое брожение В) аммонификация Г) молочнокислое брожение

10.  Способ, направленный на приостановление жизнедеятельности микроорганизмов

 А) пастеризация         Б)  высушивание         В) стерилизация         Г)  консервирование

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Виды спорообразования у грибов 

1) клостридиум  2) базидии 3) конидии 4) плектридиум 5) спорангии  6) бациллы

2 Дератизацию проводят с целью

1) уничтожения посторонних микроорганизмов 2) уничтожения грызунов 3) уничтожения насекомых

4)  поддержания санитарного состояния 5) уничтожения вредителей 6) уничтожения патогенных микроорганизмов

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.                                                                                    

А) вибрион                                                                         1)  образование двух шарообразных клеток

Б) диплококки                                                                   2) клетки, имеющие один или несколько завитков

В) спирохеты                                                                     3) клетки, имеющие изгиб  не более чем на ¼ оборота

Г) стафилококки                                                               4) колония клеток в виде грозди винограда

Д) спириллы                                                                     5) клетки, имеющие несколько изгибов

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов 

А)  грибы                                                                               1)  паразиты микроорганизмов

Б)  фаги                                                                                  2) царство вирусов

В)  дрожжи                                                                            3) нуклеоид 

Г) бактерии                                                                           4) гаплоидные клетки

Д)  вирусы                                                                            5) мицелий

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	Необходимо провести посев микроорганизмов на питательную среду. Какой способ посева вы выберите? Какими предметами и приборами будете пользоваться? Какие питательные среды вы знаете? Какие требования предъявляются к питательным средам?

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 14

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	6. К эукариотным микроорганизмам относятся?

А) бактерии Б) фаги В) вирусы Г) грибы

7. Одна из  форм бактерий?

А) яйцевидная Б) нитевиднаяВ) изогнутая Г) лимоновидная

8. Основой тела грибов являются?

А) палочки Б) ядро В) спора Г) нити

9. Назначение ферментов?

А) поддержание температуры Б)  ускорение реакций В) поддержание давления Г) контроль за микроорганизмами      

10. Процесс разложения сложных азотосодержащих веществ?

А) брожение Б) аммонификация В) метаболизм Г) дыхание

6.   Какие бактерии, добывая энергию, окисляют этиловый спирт?

А) молочнокислые      Б) уксуснокислые      В) пропионовокислые      Г) маслянокислые

7.  Дисциплина, которая призвана предупреждать микробные заболевания человека, передаваемы через 

продукты питания?

А) санитарно-пищевая микробиология       Б)  санитария       В)  гигиена       Г) пищевая микробиология

8.   Способ, направленный на уничтожение микроорганизмов при  хранении пищевых продуктов?

А) высушивание      Б)  стерилизация      В) охлаждение      Г) вентилирование

9. Моющиеся средства, помогающие удалить загрязнения?

А) дезинфеканты     Б) детергенты     В) раствор хлорной извести    Г) раствор щелочи

10. Мероприятия по борьбе с насекомыми

А) дератизация  Б) дезинсекция  В) дезинфекция   Г) дегидратация

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. К физическим факторам жизнедеятельности микроорганизмов относится

1) состав среды  2) наличие кислорода 3) температура 4) концентрация веществ в среде 5) излучение 

6) кислотность

2. Посев  микроорганизмов проводят с целью…

1) изучения 2) питания 3) выращивания 4)  дыхания 5) окрашивания 6) разведения

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

А) паразитизм                                       1) продукты жизнедеятельности благоприятны для другого организма

Б) симбиоз                                               2) нет вреда и пользы

В) антагонизм                                         3) один организма носит вред другому

Г) комменсализм                                      4) продукты жизнедеятельности вредны для другого организма

Д) метабиоз                                            5) взаимовыгодные отношения

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

А) осмофилы                                                                1) суховлаголюбивые

Б)  мезофилы                                                                2) засахаренная среда

В)  гидрофиты                                                              3) повышенное давление

Г) ксерофиты                                                               4) комнатная температура

Д) галлофилы                                                              5)  влаголюбивые

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	Спиртовое брожение протекает медленно. Назовите причину данной ситуации. Охарактеризуйте процесс спиртового брожения 

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 15

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	6. Чистая культура определенного вида микроорганизмов?

А) штамм  Б) раса   В) культура Г) класс 
7. Споры, образующиеся внутри клетки?

А) эндоспоры Б) экзоспоры  В) конидии Г) базидии

8. Дрожжи, относятся к царству?

А) грибов Б) бактерий В) вирусов Г) растений

9. По назначению питательные среды бывают?

А) влажные Б) универсальные В) плотные Г) естественные       

10. Биологические катализаторы, ускоряющие биохимические реакции?

А) витамины Б) углеводы В) ферменты Г) белки

6.   Молочнокислые бактерии – это..?

А) факультативные анаэробы  Б) облигатные анаэробы В) грамотрицательные кокки    Г) крупные кокки 

7.  Заболевания, протекающие в тяжелой форме?

А) пищевая инфекция         Б)  пищевое отравление        В)  капельная инфекция        Г) диарея

8.  Микроорганизмы, которые существуют в тех же естественных полостях, что и патогенные 

     микроорганизмы

А) санитарно-показательные       Б) фитопатогенные       В) вирусы       Г) бактерии

9. Какие способы дезинфекции используются на пищевых предприятиях?

А) физические Б) биологические В) биохимические Г) технологические

10. Вывоз мусора на предприятии  проводится

А) каждый день         Б) 1 раз в 2 дня         В) каждую неделю        Г) по мере накопления мусора

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. К химическим факторам жизнедеятельности микроорганизмов относится

1) состав среды 2) наличие кислорода 3) температура 4) концентрация веществ в среде 5) излучение 

6) кислотность

2.Пересев  микроорганизмов проводят с целью…

1) изучения 2) питания 3) выращивания 4)  дыхания 5) окрашивания 6) разведения

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. 

А) грибы                                                             1) прокариоты

Б) дрожжи                                                          2) паразиты микроорганизмов

В) бактерии                                                        3) акариоты

Г) вирусы                                                           4) аски

Д) фаги                                                               5) эукариоты

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. 

А) ингибиторы                                                  1) паразиты микроорганизмов

Б) детергенты                                                    2) ядовитые вещества

В)  антисептики                                                3) паразиты микроорганизмов

Г) фаги                                                               4) ядовитые вещества, используемые человеком 

Д) вирусы                                                          5) моющиеся средства

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	При проверке пищевого производства обнаружены нарушения санитарного состояния предприятия. Причины возникшей ситуации. Опишите правила и нормативы проведения санитарного контроля.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 16

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	6. Колонии шарообразных клеток в виде цепочки?

А) сарцины Б) стафилакокки В) диплококки Г) спирохеты

7. Разделенный на участки многоклеточный мицелий?

А) септированный Б) несептированный В) мгоядерный Г) разветвленный

8. Микроорганизмы, которые против воли человека попали на питательную среду?

А) полезные Б) посторонние В) культурные Г) специальные

9. Содержание воды в клетки?

А) 80-85% Б) 60-65% В) 15-20% Г) около 90%   

10. Микроорганизмы, которые не могут синтезировать органические вещества?

А) автотрофы Б) сапрофиты В) паразиты Г) гетеротрофы

6.   Комплекс ферментов, ускоряющих реакцию спиртового брожения?

А) протеазы      Б) зимаза      В) липазы      Г) лигазы

7.   Наука о практическом применении требований и правил гигиены?

А) гигиена       Б)  санитария       В)  санитарно-показательная микробиология       Г) микробиология

8. Заразные заболевания, возникающие при употреблении пищи или воды, зараженных 

      микроорганизмами?

А) пищевая инфекция      Б) пищевое отравление      В) пищевая токсикоинфекция      Г) диарея

9. Продукты жизнедеятельности микроорганизмов?

А) токсикозы   Б) токсины   В) продукты обмена   Г) запасные вещества

10. Заболевание, вызванное при нарушении количества кишечной палочки в кишечнике

А) диарея         Б) дисбактриоз         В) пищевая инфекция         Г) пищевая инфекция

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Бактериальная клетка состоит из….

1) клеточной стенки   2) нитей    3) нуклеоида    4) гифов  5) цитоплазматической  мембраны 6) ядра

2.Культивирование  микроорганизмов проводят с целью…

1) изучения   2) питания  3) выращивания  4)  дыхания  5) окрашивания  6) разведения

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

А) грибы                                                            1) кокки

Б) дрожжи                                                          2) паразиты микроорганизмов

В) бактерии                                                        3) акариоты

Г) вирусы                                                           4) аски

Д) фаги                                                               5) базидии

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.                                                                                                                                     

А)  вакуоль                                                                               1)  контроль поступление питательных веществ

Б)  цитоплазматическая мембрана                                               2) защитная функция

В) ядро                                                                                            3) синтез белка

Г) клеточная стенка                                                                       4) клеточный сок 

Д)     рибосомы                                                                              5) генетическая информация

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	При поступление в медицинское учреждение больному поставили диагноз дисбактериоз. Опишите данное заболевание, причину его возникновения, а так же на основание каких данных можно сделать вывод  о данном заболевании.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 17

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	6. Паразиты микроорганизмов?

А) фаги    Б) вирусы       В) сапрофиты      Г) патогенные

7. Кто изучал спиртовое брожение?

А) Антонии ванн Левенгук    Б) Фердинанд Конд       В) Луи Пастер          Г) Роберт Кох

8. Микроорганизмы, питающиеся органическими веществами отмерших тканями растений и животных?

А) автотрофы     Б) сапрофиты      В) мезофиты       Г) ксерофиты

9. Живые организмы, которые имеют сформированную клеточную структуру, но не имеют четко сформированного ядра?

А) бактерии      Б) грибы       В) дрожжи           Г) фаги  

10. Покоящиеся, неактивное состояние клетки, которое сохраняет жизнеспособность при неблагоприятных условиях?

А) спора      Б) размножение     В) почкование      Г) деление

6.   Скопление внешних бесполовых спор грибов называется?

А) оидии       Б) спорангии      В) конидии      Г) аски

7.  В пищевой промышленности используют дрожжи семейства?

А) Сахаромицетовые    Б) Аскомицетовые      В) Шизосахаромицетовые      Г) Сахаромикодовые

8.   Какие микроорганизмы относятся к факультативным анаэробам?

А) дрожжи      Б) бактерии      В) грибы      Г) вирусы

9. Совокупность всех биохимических реакций, протекающих в микробной клетке в процессе дыхания и питания?

А) метаболизм     Б) антогонизм      В) анаболизм        Г) катаболиз

10. Наука, изучающая взаимосвязь человека и окружающей среды, а также влияние внешней окружающей среды на здоровье человека

А) санитария         Б) гигиена          В) микробиология        Г) здоровье

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Во время размножения бактерий происходит

1) деление   2) образование выроста 3) отделение нитей  4) почкование 5) образование зиготы 6) образование споры

2. Культивирование микроорганизмов происходит с целью…

1) изучения   2) хранения   3) окрашивания 4)  формирования 5) контроля 6) инспекции

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

А) психрофилы                                                                              1) кислород

Б) мезофилы                                                                                   2) температура 5-10

В) осмофилы                                                                                  3) температура 25-30

Г) термофилы                                                                                4) давление  до 2000кПа

Д) аэробы                                                                                      5) температура 50-55

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. 

А)  ингибиторы                                                                             1) паразиты микроорганизмов

Б)   вирусы                                                                                     2) ядовитые вещества

В)  патогенные                                                                              3) вызывают заболевание, смерть человека

Г) фитопатогенные                                                                      4) паразиты макроорганизмов

Д) фаги                                                                                          5)  вызывают заболевание, гибель растений

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	В детском лагере зафиксировано пищевое отравление. Дайте характеристику пищевым отравлениям их классификацию и причину возникновения. Что необходимо предпринять в конкретной ситуации?

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 18

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	6. Живые организмы, которые не имеет четко сформулированной клеточной структуры?

А) бактерии Б) грибы В) дрожжи Г) фаги

7. Оидии - это?

А) отделившиеся от мицелия клетки Б) бесполовые споры В) половые споры Г) уплотненный мицелий

8. Прибор, используемый в  микробиологической лаборатории с целью уничтожения микроорганизмов?

А) термостат Б) автоклав В) микроскоп Г) чашка Петри

9. Способы посевов?

А) Глубинный Б) Воздушный В) Водяной Г) Споровой       

10. Вещества, ускоряющие биохимические реакции?

А) ингибиторы Б) антисептики В) ферменты Г) детергенты

6.   Процесс разложение питательных веществ в пище?

А) метаболизм       Б) ассимиляция       В) катаболизм       Г) анаболизм

7.  Микроорганизмы, существующие при средних температурах?

А) психрофилы        Б)  термофилы        В)  мезофиллы        Г)  осмофилы

8.   Процесс обезвоживания клетки в результате повышенного содержания химических веществ в среде?

А) метаболизм       Б) плазмолиз       В) катаболизм       Г) паразитизм

9. Как протекает спиртовое брожение при доступе кислорода?

А) активно протекает Б) быстро прекращается В)  затухает Г) медленно протекает

10. Мероприятия по борьбе с грызунами

А) дезинфекция Б) дезинсекция   В) дератизаци    Г) дегидратация

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Микроорганизмы могут зарабатывать себе энергию в результате…. 

1) окисления углеводов кислородом воздуха   2) окисления минеральных веществ 3) окисления белков, липидов, спиртов  4) окисления воздуха  5) бескислородным разложением углеводов 6) окисления зольных веществ

2. Метаболизм  микроорганизмов происходит с целью…

1) изучения 2) питания  3) окрашивания 4)  дыхания 5) зарабатывания энергии 6) инспекции

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.                                                                                              

А) Луи Пастер                                                                          1) изучил спиртовое брожение

Б) Роберт Кох                                                                           2) первые русские учебники по микробиологии

В) И.И.Мечников                                                                    3) открытие вируса

Г) Д.И.Иванковский                                                               4) теория иммунитета

Д) В.Л.Омелянский                                                                5) открыл туберкулезную палочку

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов 

А) автотрофы                                                           1) паразиты микроорганизмов

Б)  гетеротрофы                                                       2) синтезируют неорганические вещества в органические

В)  ингибиторы                                                        3) ядовитые вещества

Г) фитопатогенные                                                  4) питаются готовыми органическими веществами

Д) фаги                                                                     5)  вызывают заболевание, гибель растений

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	При использовании на производстве ферментов, их активность снизилась.  Укажите возможные причины, сложившейся ситуации, а так же факторы, влияющие на активность ферментов.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 19

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	11. К эукариотным микроорганизмам относятся?

А) бактерии Б) фаги В) вирусы Г) грибы

12. Одна из  форм бактерий?

А) яйцевидная Б) нитевиднаяВ) изогнутая Г) лимоновидная

13. Основой тела грибов являются?

А) палочки Б) ядро В) спора Г) нити

14. Назначение ферментов?

А) поддержание температуры Б)  ускорение реакций В) поддержание давления Г) контроль за микроорганизмами      

15. Процесс разложения сложных азотосодержащих веществ?

А) брожение Б) аммонификация В) метаболизм Г) дыхание

6.   Какие бактерии, добывая энергию, окисляют этиловый спирт?

А) молочнокислые      Б) уксуснокислые      В) пропионовокислые      Г) маслянокислые

7.  Дисциплина, которая призвана предупреждать микробные заболевания человека, передаваемы через 

продукты питания?

А) санитарно-пищевая микробиология       Б)  санитария       В)  гигиена       Г) пищевая микробиология

8.   Способ, направленный на уничтожение микроорганизмов при  хранении пищевых продуктов?

А) высушивание      Б)  стерилизация      В) охлаждение      Г) вентилирование

9. Моющиеся средства, помогающие удалить загрязнения?

А) дезинфеканты     Б) детергенты     В) раствор хлорной извести    Г) раствор щелочи

10. Мероприятия по борьбе с насекомыми

А) дератизация  Б) дезинсекция  В) дезинфекция   Г) дегидратация

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. К физическим факторам жизнедеятельности микроорганизмов относится

1) состав среды  2) наличие кислорода 3) температура 4) концентрация веществ в среде 5) излучение 

6) кислотность

2. Посев  микроорганизмов проводят с целью…

1) изучения 2) питания 3) выращивания 4)  дыхания 5) окрашивания 6) разведения

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

А) паразитизм                                       1) продукты жизнедеятельности благоприятны для другого организма

Б) симбиоз                                               2) нет вреда и пользы

В) антагонизм                                         3) один организма носит вред другому

Г) комменсализм                                      4) продукты жизнедеятельности вредны для другого организма

Д) метабиоз                                            5) взаимовыгодные отношения

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

А) осмофилы                                                                1) суховлаголюбивые

Б)  мезофилы                                                                2) засахаренная среда

В)  гидрофиты                                                              3) повышенное давление

Г) ксерофиты                                                               4) комнатная температура

Д) галлофилы                                                              5)  влаголюбивые

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	Спиртовое брожение протекает медленно. Назовите причину данной ситуации. Охарактеризуйте процесс спиртового брожения 

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 20

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	11. Чистая культура определенного вида микроорганизмов?

А) штамм  Б) раса   В) культура Г) класс 
12. Споры, образующиеся внутри клетки?

А) эндоспоры Б) экзоспоры  В) конидии Г) базидии

13. Дрожжи, относятся к царству?

А) грибов Б) бактерий В) вирусов Г) растений

14. По назначению питательные среды бывают?

А) влажные Б) универсальные В) плотные Г) естественные       

15. Биологические катализаторы, ускоряющие биохимические реакции?

А) витамины Б) углеводы В) ферменты Г) белки

6.   Молочнокислые бактерии – это..?

А) факультативные анаэробы  Б) облигатные анаэробы В) грамотрицательные кокки    Г) крупные кокки 

7.  Заболевания, протекающие в тяжелой форме?

А) пищевая инфекция         Б)  пищевое отравление        В)  капельная инфекция        Г) диарея

8.  Микроорганизмы, которые существуют в тех же естественных полостях, что и патогенные 

     микроорганизмы

А) санитарно-показательные       Б) фитопатогенные       В) вирусы       Г) бактерии

9. Какие способы дезинфекции используются на пищевых предприятиях?

А) физические Б) биологические В) биохимические Г) технологические

10. Вывоз мусора на предприятии  проводится

А) каждый день         Б) 1 раз в 2 дня         В) каждую неделю        Г) по мере накопления мусора

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. К химическим факторам жизнедеятельности микроорганизмов относится

1) состав среды 2) наличие кислорода 3) температура 4) концентрация веществ в среде 5) излучение 

6) кислотность

2.Пересев  микроорганизмов проводят с целью…

1) изучения 2) питания 3) выращивания 4)  дыхания 5) окрашивания 6) разведения

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. 

А) грибы                                                             1) прокариоты

Б) дрожжи                                                          2) паразиты микроорганизмов

В) бактерии                                                        3) акариоты

Г) вирусы                                                           4) аски

Д) фаги                                                               5) эукариоты

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. 

А) ингибиторы                                                  1) паразиты микроорганизмов

Б) детергенты                                                    2) ядовитые вещества

В)  антисептики                                                3) паразиты микроорганизмов

Г) фаги                                                               4) ядовитые вещества, используемые человеком 

Д) вирусы                                                          5) моющиеся средства

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	При проверке пищевого производства обнаружены нарушения санитарного состояния предприятия. Причины возникшей ситуации. Опишите правила и нормативы проведения санитарного контроля.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 21

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	11. Колонии шарообразных клеток в виде цепочки?

А) сарцины Б) стафилакокки В) диплококки Г) спирохеты

12. Разделенный на участки многоклеточный мицелий?

А) септированный Б) несептированный В) мгоядерный Г) разветвленный

13. Микроорганизмы, которые против воли человека попали на питательную среду?

А) полезные Б) посторонние В) культурные Г) специальные

14. Содержание воды в клетки?

А) 80-85% Б) 60-65% В) 15-20% Г) около 90%   

15. Микроорганизмы, которые не могут синтезировать органические вещества?

А) автотрофы Б) сапрофиты В) паразиты Г) гетеротрофы

6.   Комплекс ферментов, ускоряющих реакцию спиртового брожения?

А) протеазы      Б) зимаза      В) липазы      Г) лигазы

7.   Наука о практическом применении требований и правил гигиены?

А) гигиена       Б)  санитария       В)  санитарно-показательная микробиология       Г) микробиология

8. Заразные заболевания, возникающие при употреблении пищи или воды, зараженных 

      микроорганизмами?

А) пищевая инфекция      Б) пищевое отравление      В) пищевая токсикоинфекция      Г) диарея

9. Продукты жизнедеятельности микроорганизмов?

А) токсикозы   Б) токсины   В) продукты обмена   Г) запасные вещества

10. Заболевание, вызванное при нарушении количества кишечной палочки в кишечнике

А) диарея         Б) дисбактриоз         В) пищевая инфекция         Г) пищевая инфекция

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Бактериальная клетка состоит из….

1) клеточной стенки   2) нитей    3) нуклеоида    4) гифов  5) цитоплазматической  мембраны 6) ядра

2.Культивирование  микроорганизмов проводят с целью…

1) изучения   2) питания  3) выращивания  4)  дыхания  5) окрашивания  6) разведения

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.

А) грибы                                                            1) кокки

Б) дрожжи                                                          2) паразиты микроорганизмов

В) бактерии                                                        3) акариоты

Г) вирусы                                                           4) аски

Д) фаги                                                               5) базидии

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.                                                                                                                                     

А)  вакуоль                                                                               1)  контроль поступление питательных веществ

Б)  цитоплазматическая мембрана                                               2) защитная функция

В) ядро                                                                                            3) синтез белка

Г) клеточная стенка                                                                       4) клеточный сок 

Д)     рибосомы                                                                              5) генетическая информация

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	При поступление в медицинское учреждение больному поставили диагноз дисбактериоз. Опишите данное заболевание, причину его возникновения, а так же на основание каких данных можно сделать вывод  о данном заболевании.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 22

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	1. Ученый- основоположник описательной микробиологи?

А) Антонии Ван Левенгук   Б) Луи Пастер   В) Роберт Кох  Г) Карл Негели

2. Микроорганизмы, которые имеют в клеточной стенке четко сформулированное ядро?

А) эукариоты  Б) прокариоты  В) акариоты   Г) доядерные

3. Определенная группа микроорганизмов внутри установленного вида со своими морфологическими, физиологическими особенностями?

А) штамм  Б) культура  В) раса  Г) вид

4. Содержание влаги в споре?

А) 20-25%  Б) 40-45%  В) 80-85%  Г) 15-20%       

5. Бактериальные клетки, имеющие изгиб не более чем на ¼ оборота?

А) спирохеты Б) вибрион В) спириллы Г) нитевидные

6.   Внутренние споры в специальных шароподобных образованиях?

А) конидии       Б)  базидии       В) спорангии       Г) аски

7.  К факультативным анаэробам относятся…?

А) дрожжи        Б)  бактерии        В)  вирусы        Г) фаги

8.   Взаимоотношение живых организмов, когда продукты жизнедеятельности одних благоприятны для 

      других микроорганизмов?

А) комменсализм       Б) симбиоз       В) метабиоз       Г) антагонизм

9. Оборудование, используемое для выращивания микроорганизмов?

А) автоклав   Б) термостат    В) микроскоп    Г) сушильный шкаф

10. Мероприятия по борьбе с насекомыми

А) дезинфекция         Б) дезинсекция          В) дератизация          Г) дегидратация

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Значение органических веществ  в клетки

1) запасные вещества    2) источник энергии     3) подержания внутриклеточного давления   4) участвуют в образование клеточной стенки     5) поддержание влаги в клетки     6) контроль за продуктами обмена

2 Дезинфекцию проводят с целью

1) уничтожения посторонних микроорганизмов   2) уничтожения грызунов  3) уничтожения насекомых

4)  поддержания санитарного состояния   5) уничтожения вредителей 6) уничтожения патогенных микроорганизмов

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов                                                                                          

А) грибы                                                            1) эндоспоры

Б) дрожжи                                                          2) паразиты микроорганизмов

В) бактерии                                                        3) акариоты

Г) вирусы                                                           4) аски

Д) фаги                                                               5) базидии

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. 

А)  цитоплазма                                                                               1)  синтез белка

Б)  цитоплазматическая мембрана                                               2) защитная функция

В) ядро                                                                                            3) контроль поступление питательных веществ

Г) клеточная стенка                                                                       4) полужидкое вещество

Д)  рибосомы                                                                              5) генетическая информация

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	Гифы мицелия  попали в неблагоприятные условия. Подробно опишите данную ситуацию по сохранению жизнеспособности мицелия в данных условиях

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 23

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	1. Микроорганизмы, вызывающие заболевание или гибель растений?

А) фаги    Б) вирусы    В) фитопатогенные   Г) патогенные 
2. Колония шарообразных бактерий в виде цепочки?

А) спирохеты  Б) стрептококки   В) сарцины   Г) стафилококки

3. Какой род дрожжей используется в пищевой промышленности?

А) клостридиум   Б) лактобацилус  В) бациллус  Г) сахаромиццес

4. По назначению питательные среды бывают?

А) универсальные   Б) жидкие  В) естественные   Г) плотные       

5. Совокупность всех биохимических реакций, протекающий в клетке во время питания и дыхания ?

А) комменсализм  Б) метаболизм  В) ассимиляция   Г) анаболизм

6.    К факультативным анаэробам относятся?

А) бактерии      Б)  дрожжи      В)   грибы      Г)  вирусы

7.   Оптимальная температура для спиртового брожения?

А) 25- 30        Б)  30-40        В)  10-15        Г)   5-10

8.   Фактор, не влияющий на активность ферментов?

А) температура       Б) питательные вещества       В) влажность       Г) ингибиторы

9.   Процесс разложения сложных органических азотосодержащих веществ?

А) гидролиз веществ   Б) спиртовое брожение   В) аммонификация   Г) молочнокислое брожение

10.  Способ, направленный на сохранения жизненных процессов, хранящихся продуктов

А) пастеризация          Б)  вентилирование    В) стерилизация       Г)  консервирование

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. При каких условиях образуется спора

1) изменение температуры 2) избыток энергии  3) недостаток пищи  4) изменение давления  5) избыток запасных веществ   6) изменение светового излучения

2 Дезинсекцию проводят с целью

1) уничтожения посторонних микроорганизмов  2) уничтожения грызунов  3) уничтожения насекомых  

4)  поддержания санитарного состояния  5) уничтожения вредителей   6) уничтожения патогенных микроорганизмов

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.                                                                                                  

А) Грамотрицательные аэробные палочки                                                 1)  кишечная палочка

Б) Грамотрицательные факультативные палочки                                      2) травяная палочка

В) Грамположительные кокки                                                                      3) молочнокислые бактерии

Г) Палочки, образующие эндоспоры                                                           4) сенная и картофельная палочка

Д) Грамположительные палочки, не образующие споры                          5) вид стафилококка

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.                                                                                                                                             

А)  грибы                                                                               1)  паразиты микроорганизмов

Б)  бактерии                                                                          2) царство вирусов

В)  дрожжи                                                                           3) нуклеоид 

Г) фаги                                                                                  4) гаплоидные клетки

Д)  вирусы                                                                            5) мицелий

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	Колония палочковидных бактерий  попала в неблагоприятные условия. Подробно опишите данную ситуацию по сохранению жизнеспособности  клеток бактерий  в данных условиях.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 24

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	1. Микроорганизмы, вызывающие заболевание или смерть животных, человека?

А) фаги    Б) вирусы  В) фитопатогенные  Г) патогенные 
2. Колония шарообразных бактерий в виде грозди винограда?

А) спирохеты  Б) стрептококки  В) сарцины  Г) стафилококки

3. Биологические катализаторы- это…

А) витамины  Б) белки  В) ферменты  Г) углеводы

4. По химическому составу питательные среды бывают?

А) универсальные  Б) жидкие  В) естественные  Г) плотные       

5. Строительный обмен при котором из мономеров синтезируются органические вещества самой клетки ?

А) комменсализм  Б) метаболизм  В) ассимиляция  Г) анаболизм

6.    Микроорганизмы, существующие в бескислородной среде?

А   психрофилы        Б)  аэробы        В)  термофилы        Г)  анаэробы

7.   Оптимальная температура для мезофилов?

А) 25- 30         Б)  30-40        В)  10-15       Г)   5-10

8.   Фактор, влияющий на активность ферментов?

А) температура       Б) питательные вещества       В) запас энергии       Г) процесс дыхания

9.   Процесс бескислородного разложения углеводов до таких веществ, которые далее без участия 

       кислорода разлагаться не могут?

А) гидролиз веществ  Б) спиртовое брожение В) аммонификация Г) молочнокислое брожение

10.  Способ, направленный на приостановление жизнедеятельности микроорганизмов

 А) пастеризация         Б)  высушивание         В) стерилизация         Г)  консервирование

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Виды спорообразования у грибов 

1) клостридиум  2) базидии 3) конидии 4) плектридиум 5) спорангии  6) бациллы

2 Дератизацию проводят с целью

1) уничтожения посторонних микроорганизмов 2) уничтожения грызунов 3) уничтожения насекомых

4)  поддержания санитарного состояния 5) уничтожения вредителей 6) уничтожения патогенных микроорганизмов

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов.                                                                                    

А) вибрион                                                                         1)  образование двух шарообразных клеток

Б) диплококки                                                                   2) клетки, имеющие один или несколько завитков

В) спирохеты                                                                     3) клетки, имеющие изгиб  не более чем на ¼ оборота

Г) стафилококки                                                               4) колония клеток в виде грозди винограда

Д) спириллы                                                                     5) клетки, имеющие несколько изгибов

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов 

А)  грибы                                                                               1)  паразиты микроорганизмов

Б)  фаги                                                                                  2) царство вирусов

В)  дрожжи                                                                            3) нуклеоид 

Г) бактерии                                                                           4) гаплоидные клетки

Д)  вирусы                                                                            5) мицелий

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	Необходимо провести посев микроорганизмов на питательную среду. Какой способ посева вы выберите? Какими предметами и приборами будете пользоваться? Какие питательные среды вы знаете? Какие требования предъявляются к питательным средам?

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/
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	Чебоксарский экономико-технологический колледж Минобразования Чувашии
	Специальность: 19.02.03 Технология хлеба, кондитерских и макаронных изделий

	Дисциплина: ОП. 04 МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ

	Экзаменационный билет № 25

	Задание А – Выбрать один правильный ответ.

	1. Живые организмы, которые не имеет четко сформулированной клеточной структуры?

А) бактерии Б) грибы В) дрожжи Г) фаги

2. Оидии - это?

А) отделившиеся от мицелия клетки Б) бесполовые споры В) половые споры Г) уплотненный мицелий

3. Прибор, используемый в  микробиологической лаборатории с целью уничтожения микроорганизмов?

А) термостат Б) автоклав В) микроскоп Г) чашка Петри

4. Способы посевов?

А) Глубинный Б) Воздушный В) Водяной Г) Споровой       

5. Вещества, ускоряющие биохимические реакции?

А) ингибиторы Б) антисептики В) ферменты Г) детергенты

6.   Процесс разложение питательных веществ в пище?

А) метаболизм       Б) ассимиляция       В) катаболизм       Г) анаболизм

7.  Микроорганизмы, существующие при средних температурах?

А) психрофилы        Б)  термофилы        В)  мезофиллы        Г)  осмофилы

8.   Процесс обезвоживания клетки в результате повышенного содержания химических веществ в среде?

А) метаболизм       Б) плазмолиз       В) катаболизм       Г) паразитизм

9. Как протекает спиртовое брожение при доступе кислорода?

А) активно протекает Б) быстро прекращается В)  затухает Г) медленно протекает

10. Мероприятия по борьбе с грызунами

А) дезинфекция Б) дезинсекция   В) дератизаци    Г) дегидратация

	Задание В – Выбрать несколько ответов, найти соответствие.

	1. Микроорганизмы могут зарабатывать себе энергию в результате…. 

1) окисления углеводов кислородом воздуха   2) окисления минеральных веществ 3) окисления белков, липидов, спиртов  4) окисления воздуха  5) бескислородным разложением углеводов 6) окисления зольных веществ

2. Метаболизм  микроорганизмов происходит с целью…

1) изучения 2) питания  3) окрашивания 4)  дыхания 5) зарабатывания энергии 6) инспекции

3.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов. Впишите в таблицу цифры выбранных ответов.                                                                                              

А) Луи Пастер                                                                          1) изучил спиртовое брожение

Б) Роберт Кох                                                                           2) первые русские учебники по микробиологии

В) И.И.Мечников                                                                    3) открытие вируса

Г) Д.И.Иванковский                                                               4) теория иммунитета

Д) В.Л.Омелянский                                                                5) открыл туберкулезную палочку

4.Установите соответствие между содержанием первого и второго столбцов 

А) автотрофы                                                           1) паразиты микроорганизмов

Б)  гетеротрофы                                                       2) синтезируют неорганические вещества в органические

В)  ингибиторы                                                        3) ядовитые вещества

Г) фитопатогенные                                                  4) питаются готовыми органическими веществами

Д) фаги                                                                     5)  вызывают заболевание, гибель растений

	Задание С – Решение ситуационной задачи

	При использовании на производстве ферментов, их активность снизилась.  Укажите возможные причины, сложившейся ситуации, а так же факторы, влияющие на активность ферментов.

	
	Председатель ЦК: __________ /____________/


4. ОСОБЕННОСТИ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ И ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ ЗДОРОВЬЯ С НАРУШЕНИЕМ СЛУХА

При проведении текущего контроля и промежуточной аттестации обеспечивается соблюдение следующих требований:

· для обучающихся из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья текущий контроль и промежуточная аттестация проводится с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности).

· мероприятия по текущему контролю и промежуточной аттестации для лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории совместно с обучающимися, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, допускается, если это не создает трудностей для обучающихся;

· присутствие в аудитории ассистента, оказывающего обучающимся необходимую техническую помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, понять и оформить задание, общаться с преподавателем);

· обеспечение наличия звукоусиливающей аппаратуры коллективного пользования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура индивидуального пользования;

· дублирование необходимой звуковой информации, обучающего материала текстовыми и графическими изображениями, знаками или в виде электронного документа, доступного с помощью компьютера;

· предоставление обучающимся права выбора последовательности выполнения задания и увеличение времени выполнения задания (по согласованию с преподавателем); по желанию обучающегося устный ответ при контроле знаний может проводиться в письменной форме.

· предоставление инвалидам по слуху при необходимости услуги с использованием русского жестового языка, включая обеспечение допуска на объект сурдопереводчика, тифлопереводчика (в организации должен быть такой специалист в штате (если это востребованная услуга) или договор с организациями системы социальной защиты или обществом глухих по предоставлению таких услуг в случае необходимости).

Правила этикета при общении с обучающимися, имеющими нарушения слуха

При разговоре с человеком, у которого плохой слух, следует смотреть прямо на него, не затемняя лицо и не загораживая его руками, волосами или какими-то предметами. Собеседник должен иметь возможность следить за выражением вашего лица.

Существует несколько типов и степеней глухоты. Соответственно, существует много способов общения с людьми, которые плохо слышат. Какой предпочесть способ – можно спросить у них.

Некоторые люди могут слышать, но воспринимают отдельные звуки неправильно. В этом случае следует говорить более громко и четко, подбирая подходящий уровень. В другом случае понадобится лишь снизить высоту голоса, так как человек утратил способность воспринимать высокие частоты.

Чтобы привлечь внимание человека, который плохо слышит, необходимо позвать его по имени. Если ответа нет, допускается слегка тронуть человека или же помахать рукой.

Общие правила общения:

- следует говорить ясно и ровно. Не нужно излишне подчеркивать что-то. Кричать, особенно в ухо, тоже не следует;

- при необходимости повторить фразу следует перефразировать свое предложение и использовать жесты;

- нормой является спросить, понял ли вас собеседник; необходимо убедиться, что собеседник понял информацию в полном объеме;

- если сообщается информация, которая включает в себя номер, технический или другой сложный термин, адрес, лучше написать ее;

- если существуют трудности при устном общении, необходимо уточнить удобство способа общения – переписки;

- избегайте общения в больших или многолюдных помещениях, так как трудно общаться с людьми, которые плохо слышат в шумных помещениях. Яркое солнце или тень тоже могут послужить барьерами;

- очень часто глухие люди используют язык жестов. Если общение осуществляется через переводчика, необходимо учитывать, что обращаться надо непосредственно к собеседнику, а не к переводчику;

- не все люди, которые плохо слышат, могут читать по губам. Об этом следует уточнить при первой встрече. Если собеседник обладает этим навыком, нужно соблюдать несколько важных правил и помнить, что только три из десяти слов хорошо прочитываются;

- необходимо смотреть в лицо собеседнику и говорить ясно и медленно, использовать простые фразы и избегать несущественных слов;

- необходимо использовать выражение лица, жесты, телодвижения, если хотите подчеркнуть или прояснить смысл сказанного.
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