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1. ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА
Фонд оценочных средств (ФОС) для проведения промежуточной аттестации предназначен для проверки результатов освоения дисциплины ОСНОВЫ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ (общепрофессиональная дисциплина).

Промежуточная аттестация по дисциплине проводится в форме дифференцированного зачета. 

Текущий контроль осуществляется на каждом занятии в ходе освоения материала в форме устного опроса, выполнения письменных заданий по теме занятия. В ходе текущего контроля осуществляется индивидуальное корректирующее общение преподавателя с обучающимся. При наличии трудностей и (или) ошибок у обучающегося преподаватель в ходе текущего контроля дублирует объяснение нового материала с учетом особенностей восприятия и усвоения обучающимся содержания материала учебной дисциплины.

Критерии оценки уровня освоения программы 
При проведении текущего контроля 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 отдельной темы, раздела или программы 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 отдельной темы, раздела или программы 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 или при выполнении заданий, но в основном обладающему необходимыми знаниями и умениями для их устранения при корректировке со стороны преподавателя. Оценка "удовлетворительно" соответствует достаточному уровню освоения отдельной темы, раздела или программы дисциплины.

Оценка "неудовлетворительно" ставится студенту, обнаружившему существенные пробелы в знании основного учебного материала, допустившему принципиальные ошибки при применении теоретических знаний, которые не позволяют ему освоить программу. Оценка "неудовлетворительно" соответствует низкому уровню освоения отдельной темы, раздела или программы дисциплины.

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

«отлично» - высокий уровень освоения;

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

«неудовлетворительно» - низкий (недостаточный) 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
 (комплект оценочных средств для оценки уровня освоения умений, усвоения знаний, сформированности общих и профессиональных компетенций при проведении текущего контроля)
Формы и методы текущего контроля.

Для закрепления и усвоения полученных знаний используются следующие формы и методы контроля: устный и письменный опрос, подготовка сообщений, рефератов, тестирование, решение ситуационных задач и т.д. Формы и методы текущего контроля предусматривают как самостоятельную работу, так и работу в группе.

Текущий контроль направлен на индивидуальную коррекцию результатов обучения по дисциплине по следующим видам работ:

Отработка навыков поиска и передачи информации.

Отработка навыков безопасного информационного и социального взаимодействия.

Подготовка документов в разных форматах.

Работа по индивидуальной программе.

Могут быть дополнительно использованы следующие формы:

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.

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 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. 

Доклад, сообщение – продукт самостоятельной работы студента, представляющий собой публичное выступление по представлению полученных результатов решения определенной учебно-практической, учебно-исследовательской и научной темы 

 Эссе – средство, позволяющее оценить умение обучающегося письменно излагать суть поставленной проблемы, самостоятельно проводить анализ этой проблемы с использованием концепций и аналитического инструментария соответствующей дисциплины, делать выводы, обобщающие авторскую позицию по поставленной проблеме.

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 индивидуального проекта:

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

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

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

оценка «неудовлетворительно» выставляется за проект, 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», выполняют работу заново.

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

	Уметь: 

· определять меру ответственности за здоровье свое и окружающих людей;

· определять меру своей ответственности за чистоту окружающий среды;

· составлять рациональный распорядок труда и отдыха своей жизни для качественного освоения образовательной программы, выполнения профессиональных обязанностей;

· составлять меню рационального питания;

· вести здоровый 
· образ жизни;

      - рассчитывать, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания; 

     - составлять здоровый рацион питания;

     - противостоять влиянию вредных привычек.


	- идентифицирует себя в окружающем мире;

- рационально распределяет свои силы для профессиональной деятельности и в личной жизни;

- составляет собственный рацион питания исходя из энергетических затрат; 

- правильно питается, 

- ведет здоровый образ жизни.
	Раздел 1- Раздел 5
	Устный опрос, сообщение, доклад, создание эссе, презентации, выполнение упражнений
	ОС 1 - ОС 3

	Знать:

· принципы здоровья и долголетия человека;

· проблемы совершенствования культуры человека

· меры защиты организма от влияния загрязненной окружающей среды;

· меры защиты окружающий среды от влияния промышленных предприятий;

· значение воды, 
· воздуха, растений в 
· жизни человека;

- роль ЗОЖ для 
организма человека; 

- основные процессы
 обмена веществ в организме;

 - состав, физиологическое 

значение, энергетическую
 и пищевую 

ценность различных
 продуктов питания;

 - принципы здорового 
образа жизни; 
- составляющие ЗОЖ; 

- влияние вредных 
привычек человека 

на состояние его здоровья;

	- ориентируется в окружающем мире;

- различает факторы риска для жизни и здоровья человека и может применить защитные средства в случае опасности;

- ориентируется в промышленных загрязнениях природы и человека;

- в полной мере осознает

 значение воды, воздуха, 
растений в жизни человека


	Раздел 1- Раздел 5
	Устный опрос, сообщение, доклад, создание эссе, презентации, выполнение упражнений
	ОС 1 - ОС 3

	ОК 1 Понимать сущность

 и социальную

 значимость своей

 будущей 

профессии, проявлять к
 ней устойчивый интерес

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

OK 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 


	Сохраняет и 
развивает здоровье
 и развивается физически 
для выполнения 
своих 
профессиональных задач.
	Раздел 1- Раздел 5
	Устный опрос, сообщение, доклад, создание эссе, презентации, выполнение упражнений
	ОС 1 - ОС 3

	ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, инструменты и оборудование в соответствии с требованиями санитарных правил и норм. 

ПК 1.2. Проводить тестирование кожи, строения тела клиента с целью определения требуемого комплекса эстетических услуг. 

ПК 1.3. Согласовывать с клиентом комплекс эстетических услуг по результатам тестирования с учетом его пожеланий. 

ПК 2.1. Выполнять различные косметические процедуры по уходу за кожей лица, шеи и зоны декольте с использованием современных технологий. 

ПК 2.4. Консультировать клиентов по домашнему профилактическому уходу за кожей лица, шеи и зоны декольте. 

ПК 3.1. Выполнять различные виды косметических процедур по уходу за телом с использованием современных технологий. 

ПК 3.4. Консультировать клиентов по домашнему профилактическому уходу за телом.


	Сохраняет и 

развивает здоровье

 и развивается физически 

для выполнения 

своих 

профессиональных задач.
	Раздел 1- Раздел 5
	Устный опрос, сообщение, доклад, создание эссе, презентации, выполнение упражнений
	ОС 1 - ОС 3


Контрольно-оценочные средства для проведения текущего контроля 

Оценочное средство № 1

Перечень вопросов, понятий, определений для устного опроса и собеседования

1. Физиология питания, виды и функции питания

2.  Роль питания в жизни человека

3.  Причины развития «болезней цивилизации»

4. Основные процессы обмена веществ в организме
5.  Пищеварение, пищеварительная система и функции органов пищеварения. 

6.  Типы пищеварения

7.  Пищеварение в ротовой полости. Влияние пищеварительных факторов на функции ротовой полости

8.  Пищеварение в глотке и желудке.  Влияние пищеварительных факторов на желудочную секрецию

9.  Пищеварение в тонком кишечнике. Влияние пищеварительных факторов на деятельность тонкого кишечника

10.  Пищеварение в толстом кишечнике. Влияние пищеварительных факторов на деятельность тонкого кишечника

11. Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения
12. Усвояемость пищи, влияющие на нее факторы
13.  Белки. Их роль в организме человека

14.  Жиры. Их роль в организме человека

15.  Углеводы. Их роль в организме человека

16.  Витамины. Их роль в организме человека

17.  Минеральные вещества. Их роль в организме человека

18. Роль питательных и минеральных веществ, витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания
19.  Обмен веществ и энергии

20.  Энергозатраты организма человека. Суточный расход энергии в организме человека
21.  Энергетический баланс и его виды

22.  Методы определения энергозатрат организма человека

23.  Пищевая ценность продуктов питания

24. Состав,   физиологическое   значение,   энергетическую   и   пищевую ценность различных продуктов питания
25.  Проблемы питания

26.  Рациональное питание

27.  Режим питания

28.  Физиологические нормы питания для отдельных групп населения

29.  Физиологические особенности пищеварения у детей

30.  Принципы рационального питания детей и школьников

31.  Питание подростков при умственном труде

32.  Особенности рационального питания беременных женщин

33.  Особенности лечебного питания беременных женщин

34.  Питание кормящих матерей

35.  Принципы питания практически здоровых пожилых людей

36.  Профилактическое действие пищевых веществ, при воздействии профессиональных факторов окружающей среды

37.  Лечебно-профилактическое питание, при особо вредных и вредных условий труда

38.  Система диет в лечебном питании

39.  Парентеральное и зондовое питание

40.  Основы диетотерапии

41.  Тактика диетотерапии

Оценочное средство №2

Темы индивидуальных проектов, сообщений, докладов

1. Характеристика, строение и свойства белков

2. Характеристика, строение и свойства жиров

3. Характеристика, строение и свойства углеводов

4. Характеристика, строение и свойства жирорастворимых витаминов (А, D, Е, К)

5. Характеристика, строение и свойства водорастворимых витаминов (гр. В, РР, С)

6. Характеристика, строение и свойства макроэлементов: К, Са, Р, S, Na, Cl, Mg
7. Характеристика, строение и свойства микроэлементов: Fe, Zn, Cu, J, Se
8. Физиология пищеварения (функции пищеварительной системы; пищеварение во рту, желудке, тонком и толстом кишечнике)

9. Генетически модифицированные источники пищи

10. Основы питания здорового и больного человека

11. Современная система диет: мифы и реальность

12. Питание при заболеваниях пищевода: хронический гастрит

13.  Питание при заболеваниях пищевода: язвенная болезнь желудка и двенадцатиперстного кишечника

14.  Питание при заболеваниях пищевода: хроническом запоре

15.  Питание при заболеваниях пищевода: синдром раздраженного кишечника

16.  Питание при кишечном дисбактериозе

17. Питание при заболеваниях поджелудочной железы: остром и хроническом панкреатите

18.  Питание при заболеваниях печени и желчевыводящих путей: острых и хронических гепатите, циррозе печени, желчекаменной болезни

19.   Питание при заболеваниях сердечно-сосудистой системы: атеросклероз и ишемическая болезнь сердца; артериальная гипертония, инфаркт миокарда 

20.  Питание при заболеваниях почек и мочевыводящих путей: цистит, пиелонефрит, мочекаменная болезнь

21.  Питание при заболеваниях органов дыхания: пневмония, бронхиальная астма

22.  Питание при заболеваниях эндокринной системы: сахарный диабет, заболевания щитовидной железы

23.  Питание при ожирении

24.  Питание при ревматических заболеваниях: ревматизм, остеоартроз, остеопороз

25.  Питание при острых инфекционных заболеваниях и туберкулезе

26.  Питание при онкологических заболеваниях

27.  Питание при аллергических заболеваниях

28.  Питание при аллергических заболеваниях: поллиноз, ренит аллергический, крапивница и отек Квинке

29.  Питание при железодефицитной анемии

30.   Питание при приеме лекарств

31.  Лечебное голодание

32.  Питание беременных женщин и кормящих матерей

Оценочное средство №3

Ситуационные задания для выполнения письменных работ, эссе
по теме: «СТРОЕНИЕ И ФУНКЦИИ ОРГАНОВ ПИЩЕВАРЕНИЯ. Характеристика пищеварения»

Вариант №1
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Строение и функции желудка   

2. Из каких отделов состоит пищеварительный тракт?

3. Как влияют продукты питания на деятельность желудка и выделение желудочного сока?

[image: image2.jpg]


Вариант №2

1. Строение и функции зубов 
2. Как влияют продукты питания на выделение слюны?

3. Какие существуют типы пищеварения и их характеристика.

Вариант №3

1. Как влияют продукты питания на деятельность желудка и выделение желудочного сока? 
2. [image: image3.jpg]


Строение и функции глотки

3. Перечислите все железы организма человека, которые участвуют в пищеварении

Вариант №4
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1. Как влияют продукты питания на выделение слюны? 
2. Строение и функции языка

3. Из чего состоит ротовая полость?

Вариант №5

1. [image: image5.jpg]


Строение и функции слюнных желез 
2. Как влияют продукты питания на деятельность желудка и выделение желудочного сока?

3. Функции пищеварительной системы

тема: Пищевые вещества и их значение
№1. Дайте определение понятия «белки»

№2. Какой процесс характерен для белков при тепловой обработке?

1) коагуляция

2) денатурация

3) деструкция

4) гидролиз

№3. Дайте определение понятию «биологическая ценность белка»

№4. На какие группы классифицируются аминокислоты

1) лимитирующие и превышающие

2) заменимые и не заменимые

3) заменимые и вспомогательные

4) не заменимые и ненужные 

№5. По природе происхождения белки классифицируются на

1) растительные и животные

2) животные и не животные

3) растительные и биологические

№6. Какие заболевания вызывает недостаточное поступление белка?

№7. В зависимости от биологической ценности белки классифицируются на 

1) высокую и не высокую

2) высокую, среднюю и неполноценные

3) среднюю и низкую

№8. Какие продукты наиболее сбалансированы по аминокислотному составу?

№9. Сколько не заменимых кислот существует?

1) 12

2) 2000

3) 8

4) 80

№10. Перечислите основные функции белка в организме человека

Тема: Виды обмена веществ.
Вариант №1 

1. Понятие жиры и их функции

2. Значение белков в организме человека

3. Источники поступления углеводов в организм, классификация углеводов и их краткая характеристика

4. Витаминная недостаточность и избыточность. Причины возникновения

5. Характеристика жирорастворимых витаминов

Вариант №2

1. Понятие углеводов и их функции

2. Значение жиров в организме человека

3. Источники поступления белков в организм человека. Виды поступления белка в зависимости от биологической ценности

4. Функции витаминов. Характеристика водорастворимых витаминов

5. Характеристика микроэлементов минеральных веществ

Вариант №3 

1. Понятие белков и их функции
2. Значение углеводов в организме человека
3. Источники поступления белков в организм
4. Классификация витаминов
5. Характеристика макроэлементов минеральных веществ. Функции минеральных веществ
по теме: Характеристика пищеварения
Вариант №1

1. Какие виды обмена существуют?

2. Что такое кКал?

3. Дайте характеристику специфически-динамического обмена

4. Что такое «положительный» и «отрицательный» энергетический баланс

5. Дайте характеристику лабораторным методам определения энергозатрат

6. Пищевая ценность мяса и мясных продуктов и орехов

7. Определите суточную потребность человека в энергии в зависимости то роста, возраста и характера трудовой деятельности

	Номер

варианта
	Вид трудовой деятельности
	Масса человека, кг
	Рост человека, м

	1
	медсестра
	76
	1,58

	2
	официант
	62
	1,63

	3
	строитель
	70
	1,82

	4
	грузчик
	58
	1,42

	5
	водитель такси
	84
	1,67

	6
	повар горячего цеха
	69
	1,59

	7, 29
	домохозяйка
	73
	1,69

	8
	бармен
	62
	1,78

	9
	бухгалтер
	74
	1,64

	10
	директор магазина
	67
	1,62

	11, 30
	юрист
	71
	1,64

	12
	слесарь
	63
	1,37

	13
	художник
	52
	1,53

	14
	швея
	77
	1,49

	15
	уборщица
	68
	1,59

	16
	агроном
	59
	1,52

	17, 31
	администратор зала
	62
	1,69

	18
	стоматолог
	55
	1,70

	19
	хирург
	82
	1,92

	20
	зав. производства
	76
	1,67

	21
	каменщик
	67
	1,71

	22, 32
	строитель
	77
	1,92

	23
	грузчик
	54
	1,68

	24
	водитель
	78
	1,63

	25
	экономист
	69
	1,59

	26
	стоматолог 
	64
	1,72

	27
	декоратор
	63
	1,86

	28
	кладовщик
	81
	1,68


Вариант №2

1. Что такое ассимиляция и диссимиляция. Приведите примеры

2. Что такое энергетический коэффициент?

3. Дайте характеристику основного обмена

4. Что такое энергетический баланс и энергетическое равновесие?

5. Дайте характеристику табличным методам определения энергозатрат

6. Пищевая ценность молока и молочных продуктов, фруктов и овощей

7. Определите суточную потребность человека в энергии в зависимости то роста, возраста и характера трудовой деятельности

	Номер

варианта
	Вид трудовой деятельности
	Масса человека, кг
	Рост человека, м

	1
	медсестра
	76
	1,58

	2
	официант
	62
	1,63

	3
	строитель
	70
	1,82

	4
	грузчик
	58
	1,42

	5
	водитель такси
	84
	1,67

	6
	повар горячего цеха
	69
	1,59

	7, 29
	домохозяйка
	73
	1,69

	8
	бармен
	62
	1,78

	9
	бухгалтер
	74
	1,64

	10
	директор магазина
	67
	1,62

	11, 30
	юрист
	71
	1,64

	12
	слесарь
	63
	1,37

	13
	художник
	52
	1,53

	14
	швея
	77
	1,49

	15
	уборщица
	68
	1,59

	16
	агроном
	59
	1,52

	17, 31
	администратор зала
	62
	1,69

	18
	стоматолог
	55
	1,70

	19
	хирург
	82
	1,92

	20
	зав. производства
	76
	1,67

	21
	каменщик
	67
	1,71

	22, 32
	строитель
	77
	1,92

	23
	грузчик
	54
	1,68

	24
	водитель
	78
	1,63

	25
	экономист
	69
	1,59

	26
	стоматолог 
	64
	1,72

	27
	декоратор
	63
	1,86

	28
	кладовщик
	81
	1,68


3. ПРОГРАММА ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ
 (комплект оценочных средств для оценки уровня освоения умений, усвоения знаний, сформированности общих и профессиональных компетенций при проведении промежуточной аттестации)
Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета.  Дифференцированный зачет завершает 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 аттестации студентов используются следующие оценки: "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно".

Перечень теоретических вопросов для подготовки к дифференцированному зачету выдается студентам не позднее, чем за три месяца до его проведения. 

Условия проведения дифференцированного зачета
Дифференцированный зачет проводится в учебной аудитории в письменной форме по вариантам заданий промежуточной аттестации или в устной форме в виде собеседования, или же в комбинированной форме. При выполнении письменной работы на неё студентам дается 45 минут. По истечении времени студенты сдают работы на проверку преподавателю.

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели оценки результата
	Средство оценки



	Уметь: 

· определять меру ответственности за здоровье свое и окружающих людей;

· определять меру своей ответственности за чистоту окружающий среды;

· составлять рациональный распорядок труда и отдыха своей жизни для качественного освоения образовательной программы, выполнения профессиональных обязанностей;

· составлять меню рационального питания;

· вести здоровый 
· образ жизни;

      - рассчитывать, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания; 

     - составлять здоровый рацион питания;

     - противостоять влиянию вредных привычек.


	- идентифицирует себя в окружающем мире;

- рационально распределяет свои силы для профессиональной деятельности и в личной жизни;

- составляет собственный рацион питания исходя из энергетических затрат; 

- правильно питается, 

- ведет здоровый образ жизни.
	Вопросы для собеседования/ зачетная работа

	Знать:

· принципы здоровья и долголетия человека;

· проблемы совершенствования культуры человека

· меры защиты организма от влияния загрязненной окружающей среды;

· меры защиты окружающий среды от влияния промышленных предприятий;

· значение воды, 
· воздуха, растений в 
· жизни человека;

- роль ЗОЖ для 
организма человека; 

- основные процессы
 обмена веществ в организме;

 - состав, физиологическое 

значение, энергетическую
 и пищевую 

ценность различных
 продуктов питания;

 - принципы здорового 
образа жизни; 
- составляющие ЗОЖ; 

- влияние вредных 
привычек человека 

на состояние его здоровья;

	- ориентируется в окружающем мире;

- различает факторы риска для жизни и здоровья человека и может применить защитные средства в случае опасности;

- ориентируется в промышленных загрязнениях природы и человека;

- в полной мере осознает

 значение воды, воздуха, 
растений в жизни человека


	Вопросы для собеседования/зачетная работа

	ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

OK 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 


	Сохраняет и развивает здоровье и развивается физически для выполнения своих профессиональных задач
	Вопросы для собеседования/зачетная работа

	ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, инструменты и оборудование в соответствии с требованиями санитарных правил и норм. 

ПК 1.2. Проводить тестирование кожи, строения тела клиента с целью определения требуемого комплекса эстетических услуг. 

ПК 1.3. Согласовывать с клиентом комплекс эстетических услуг по результатам тестирования с учетом его пожеланий. 

ПК 2.1. Выполнять различные косметические процедуры по уходу за кожей лица, шеи и зоны декольте с использованием современных технологий. 

ПК 2.4. Консультировать клиентов по домашнему профилактическому уходу за кожей лица, шеи и зоны декольте. 

ПК 3.1. Выполнять различные виды косметических процедур по уходу за телом с использованием современных технологий. 

ПК 3.4. Консультировать клиентов по домашнему профилактическому уходу за телом.


	Сохраняет и 

развивает здоровье

 и развивается физически 

для выполнения 

своих 

профессиональных задач.
	Вопросы для собеседования/зачетная работа


ВОПРОСЫ ДЛЯ ПРОМЕЖУТОЧНОЙ АТТЕСТАЦИИ

Вопросы для собеседования

Ответы на 1-2 вопроса по выбору преподавателя из перечисленной ниже тематики. Вопросы задаются в доступной форме. 

Темы для собеседования

Профессия и здоровье 

Адаптация

Стресс

Аллергия 
Наследственные заболевания

Образ жизни человека и здоровье

Культура движения

Свободное время

Еда и здоровье

Основные источники витаминов
Вредные привычки. Алкоголизм и курение

СПИД и наркомания

Болезни и наследственность

Последствия избыточной массы тела для здоровья человека

Вегетарианство

Пищевые добавки и здоровье человека

Факторы для сохранения здоровья

Загрязнение атмосферы

Загрязнение гидросферы

Загрязнение почвы

Влияние шума на здоровье

Радиация и здоровье

Опасность химического отравления

Профессиональные заболевания

Практические умения:

- составить режим дня;

- определение срока годности упакованных продуктов питания;

- определение условий хранения продуктов;

- составление меню на 1 день;

- защита индивидуального проекта.

Демонстрация умений:

- оценка безопасности среды жилого помещения; 

- проведение уборки помещения, рабочего места.

Зачетная работа
- проведение первичной экспертизы упакованных продуктов питания;

Зачетная работа № 1
Проведение первичной экспертизы упакованных продуктов питания

Выполните действия по алгоритму и определите, можно использовать продукт или нет.

Алгоритм проведения первичной экспертизы упакованных продуктов питания.

1. Наименование продукта: _________________

2. Экспертиза упаковки.

а) Вид упаковки – __________.

б) Механические повреждения ___________.

3. Экспертиза этикетки.

а) Полная информация на этикетке или нет.

где изготовлен продукт ____________________

название _________________________

масса НЕТТО _________

характеристика продукта____________________

б) Срок годности ___________

Дата изготовления________

Дата упаковки _______

в) Соответствие ГОСТ или ТУ ________

наличие пищевых добавок ______________

г) Наличие штрих – кода ________

4. Заключение.

Продукт может быть использован: да или нет __________

Задания для промежуточной аттестации
Вариант 1
1. Науку, изучающую влияние пищи на организм человека, определяющую оптимальные условия переваривания и усвоения пищи в организме называют:

a) микробиология;                

b) физиология питания;                

c) гигиена;            

d) санитария.


2 Белки - это органические вещества, состоящие из:
глицерина;                       

a) высших жирных кислот;                

b) аминокислот             

c) пировиноградной кислоты.


3.Энергетическая ценность 1 гр. белка составляет: 

a) 4 ккал;                

b) 5 ккал;                

c) 6 ккал;                

d) 7 ккал.


4. К незаменимым кислотам относят

a) глицин;                

b) аланин;                

c) пролин;           

d) лизин.

5. Жиры – это органические вещества, состоящие из:

a) глицерина;             

b) ВЖК;               

c) глюкозы;           

d) аминокислот.

6. К насыщенным жирным кислотам относят:
a) стеариновую кислоту;            

b) линолевую кислоту;          

c) пальмитиновую кислоту;              

d) олеиновую кислоту.


7. Полисахариды - это сложные углеводы, которые:

a) не растворяются в воде;
b) растворяются в воде;
c) имеют сладкий вкус;
d) состоят из одной молекулы глюкозы.


8.Витамины классифицируют на:

a) жирорастворимые и водорастворимые;
b) жирорастворимые, углеродорастворимые и водорастворимые

c) жирорастворимые, водорастворимые и витаминоподобные вещества

d) водорастворимые, углеродорастворимые и витаминоподобные вещества.


9. Витамин U:

a) способствует заживлению язв желудка;
b) действует на свертываемость крови;
c) влияет на процессы размножения;
d) улучшает зрение.


10.К моносахаридам относят:

a) сахарозу;
b) глюкозу;
c) фруктозу;
d) клетчатку.


11. Ложную жажду можно утолить:

a) газированной водой;
b) кислым продуктом;
c) соленой водой 
d) сладкой водой.



12.Слюна - это пищеварительный сок:

a) слабокислой реакции;
b) нейтральной реакции;
c) слабощелочной реакции;
d) сильнокислой реакции.


13.Режим питания – это распределение пищи в течение дня по:

a) времени;
b) объему;
c) калорийности;
d) виду деятельности человека.


14.Холеру вызывает:

e) холерный стрептококк;
f) холерная сарцина;
g) холерный вибрион;
h) холерная палочка.



15.Зоонозы – это пищевые заболевания, которые передаются:

a) животным от зараженного человека;
b) человеку от больных животных;
c) человеку от больных растений;
d) человеку от больных растений и животных.



16.Микотоксикозы – это отравления, возникающие в результате попадания в организм человека пищи пораженной ядами:

a) дрожжей;
b) микроскопических грибов;
c) вирусов;
d) бактерий.



17.Спорынья паразитирует на:

a) фруктах;
b) овощах;
c) крупах;
d) муке.



18.Производственная травма – это:

a) механическое или тепловое повреждение ткани организма человека на производстве;
b) тепловое повреждение ткани организма человека на производстве;
c) механическое повреждение ткани организма человека на производстве;
d) химическое повреждение ткани организма человека в быту.



19.Туберкулез вызывает:
a) туберкулезный вибрион;
b) туберкулезный вирус;
c) палочка Коха;
d) туберкулезная сарцина.



20.Осмотр дерматовенеролога работники пищевой промышленности проходят:
a) 1 раз в месяц;
b) 1 раз в год;
c) 2 раза в год;
d) каждую неделю.


Вариант 2
21.Энергетическая ценность 1 гр. жира составляет:

a) 4 ккал;
b) 6 ккал;
c) 7 ккал;
d) 9 ккал.



22.Соотношение белков, жиров, углеводов у пожилых людей составляет:

a) 1: 1: 3;
b) 1: 1: 4;
c) 1: 1: 4,8;
d) 1: 2: 3.



23.Протеазы - это ферменты расщепляющие:

a) белки;
b) жиры;
c) углеводы;
d) липиды.



24.При недостатке витамина В12 вызывает болезнь:

a) бери-бери;
b) куриная слепота;
c) малокровие;
d) пеллагра.



25. Ротовая полость в процессе пищеварения выполняет следующую функцию:
a) механическая и химическая обработка продуктов питания;
b) расщепление и фильтрация белков;
c) вырабатывает желчь;
d) регулирует белковый обмен.


26.Сера содержится в следующем продукте питания:

a) яйцах;
b) морской капусте;
c) моркови;
d) копченая колбаса.



27.К стеринам относят:

a) кефалин;
b) холестерин;
c) лецитин;
d) глюкоза.



28.Желчь вырабатывает:
a) поджелудочная железа;
b) желудок;
c) печень;
d) кишечник.



29.Недостаток витамина D вызывает:

a) бери-бери;
b) куриную слепоту;
c) рахит;
d) пеллагра;



30.В ротовой полости под действием фермента расщепляются:

a) белки;
b) углеводы;
c) жиры;
d) стерины.



31.К жироподобным веществам относят:

a) витамин В;

b) стерины; 

c) фосфиды;
d) мальтозу.



32.Липаза – это фермент, который расщепляет:

a) белки
b) углеводы
c) липиды
d) воски



33.КФА – это:
a) соотношение общих энергозатрат на все виды деятельности человека с величиной основного обмена;
b) соотношение специальных энергозатрат на все виды деятельности человека с величиной основного обмена;
c) соотношение общих и специальных энергозатрат на все виды деятельности человека с величиной основного обмена.



34.Энергетический обмен включает в себя:

a) подготовительный и кислородсодержащий этапы;
b) подготовительный, кислородный и бескислородный этапы;
c) подготовительный и бескислородный этапы.



35.Микроскопический гриб, афлотоксис вызывает порчу:

a) овощей;
b) грибов

c) муки

d) крупы.



36.Пепсин – это фермент, находящийся в:

a) ротовой полости;
b) кишечнике;
c) пищеводе;
d) желудке.



37.Углеводный обмен регулируется гормоном:

a) протеаза;
b) инсулин;
c) тироксин;
d) надпочечников.



38.Белковый обмен регулируется гормоном:

a) протеаза;
b) инсулин;
c) тироксин;
d) надпочечников.



39.Установить соответствие между классом углеводов и веществом, относящемуся к этому классу:


1.Моносахариды        а) крахмал
2.Дисахариды             б) глюкоза
3.Полисахариды         в) сахароза

40.Установить соответствие между энергетической ценностью 1 г  пищевого вещества и пищевым веществом:


1. Белки             а) 4 ккал
2. Жиры             б) 9 ккал
3. Углеводы       
Вариант 3
41.Установить соответствие между пищевым веществом и его структурными частями:


1.Белки              а) глицерин и ВЖК
2.Жиры             б) углерод, водород, кислород
3.Углеводы       в) аминокислоты

42.Установить соответствие между пищеварительными жидкостями и рН средами:


1.слюна                            а) кислая
2.желудочный сок           б) слабощелочная
3.сок поджелудочной      в) щелочная
железы   

43.Установить соответствие между видом жирной кислоты и кислотой, относящейся к этому виду:


1.насыщенные жирные     а) пальмитиновая 
кислоты                             б)   линолевая
2.ненасыщенные жирные в) линоленовая
кислоты                             г) стеариновая

44.Установить правильную последовательность переваривания пищи в организме человека: 


1. глотка
2. пищевод
3. ротовая полость
4.желудок
5. тонкий кишечник
6. прямая кишка
7. толстый кишечник 

45.Установить соответствие между пищевым веществом и ферментом его расщепляющим:


1. белки              а) амилаза
2. липиды           б) протеаза 
3. углеводы        в) липаза

46. Укажите соответствие процента  усвояемости пищи и её происхождения

а) животного происхождения 
   

б) растительного происхождения            

в) смешанной                                             

1 - 80% 

2 - 90%

3 - 85%

	а
	б
	в

	
	
	


47. Найдите ошибку
Витамины 

а) являются источниками энергии

б) поддерживают защитные свойства организма в борьбе с инфекциями

с) являются биологическими регуляторами всех жизненных процессов в организме человека
48. В каком порядке расположены органы пищеварения? 

а) ротовая полость-пищевод-желудок-тонкая кишка-толстая кишка-прямая кишка

б) ротовая полость-пищевод-желудок- толстая кишка- тонкая кишка- прямая кишка

с) ротовая полость- желудок- пищевод- толстая кишка- тонкая кишка- прямая кишка
49. Пища называется усвоенной 

а) если она была расщеплена в желудочно-кишечном тракте  на простые компоненты

б) если она была расщеплена в желудочно-кишечном тракте  на простые компоненты и всосалась в кровь

в) если она была расщеплена в желудочно-кишечном тракте  на простые компоненты, всосалась в кровь и использована для физических функций и восстановления энергии
50. Обмен веществ и энергии – это процесс 

а) поступления веществ в организм

б) удаления из организма непереваренных остатков

в) потребления, превращения, использования, накопления и потери веществ и энергии
51. Ассимиляция – это 

а) процесс накопления питательных веществ и энергии в организме

б) процесс расхода питательных веществ организмом

в) процесс накопления и расхода питательных веществ организмом

52. Рациональное сбалансированное питание – это

А) распределение пищи в течение дня по времени, калорийности и объёму

Б) питание, назначаемое больному в целях лечения того или иного заболевания

В) питание, соответствующее физиологическим потребностям организма с учётом условий труда, климата, возраста, пола, массы тела, состояния здоровья.
53. Найдите ошибку

Обмен веществ и энергии повышается 

а) при тяжёлой физической работе

б) после приёма пищи

в) во время сна
54. Выбрать правильный вариант ответа

К основным пищевым веществам относят 

а) белки, жиры, углеводы

 б) белки, жиры, углеводы, минеральные вещества, витамины, воду

в) минеральные вещества, витамины, воду

55. Источником полноценных белков являются

а) макаронные изделия 

б) масло сливочное

в) молоко 

56. Биологическая ценность жира зависит от содержания в них

а) насыщенных жирных кислот

б) витаминов  А, Д, Е, F , фосфатидов, стеринов

в) углеводов

57. Главная функция углеводов -

а) обеспечение организма энергией

б) участие в образовании биологически важных соединений

в) защита тела от ударов 

58. С точки зрения питания важнейшей составной частью пищи человека являются

а) жиры

б) белки

в) углеводы

59. Суть пищеварения в организме заключается 

а) в химическом расщеплении органических соединений на неорганические

б) в механическом раздроблении пищи на мелкие частички 

в) в ферментном расщеплении крупных органических соединений на более мелкие

60. Выбрать правильный вариант ответа
Основной обмен – это энергия, которая расходуется на 

а)  рост и дыхание 

б) физическую работу

в) работу внутренних органов и теплообмен

г) работу внутренних органов, теплообмен и физическую работу
Вариант 4
1. Бомбаж консервной банки наблюдается при размножении

1) Cl. botulinum;+
2) Cl. perfingens;
3) S. aureus.

2. В каких случаях мясо животных может быть инфицировано сальмонеллами?

1) при вторичном сальмонеллезе у животного;+
2) при первичном сальмонеллезе у животного;+
3) при третичном сальмонеллезе у животного.

3. Виды микотоксикозов

1) охраиоз;
2) охратоксикоз;+
3) фузариоз;
4) эрготизм.+
4. Виды микробных пищевых отравлений

1) интоксикации;+
2) отравления ядовитой рыбой;
3) отравления ядовитыми растениями и грибами;
4) пищевые токсикоинфекции;+
5) токсикозы.+
5. Виды стафилококков, способные вызывать пищевые интоксикации

1) Staph. aureus;+
2) Staph. epidermidis;
3) Staph. saprophyticus.

6. Возбудители пищевых интоксикаций
1) Bac.cereus;
2) Cl. botulinum;+
3) энтеровирусы;
4) энтеропатогенные стафилококки.+
7. Возбудители пищевых токсикоинфекций
1) Bac. cereus;+
2) Cl. botulinum;
3) Staphylococus aureus;
4) группа E. coli.+
8. Возможные пути поступления возбудителей сальмонеллезной токсикоинфекций в мясо

1) во время убоя и разделки туши;+
2) при термической обработке мяса;
3) при транспортировке мяса;+
4) прижизненное инфицирование животных.+
9. Действие микотоксинов на организм

1) гепатотоксичное;+
2) иммунорепрессивное;+
3) канцерогенное;+
4) нейротоксичное;+
5) нефротоксичное;+
6) снижение остроты зрения;
7) тетарогенное.+
10. Диагноз бактериального пищевого отравления ставится на основании

1) данных бактериологических исследований;+
2) клинических проявлений;+
3) рентгеноскопии желудка;
4) эпидемиологического анамнеза.+
11. Для каких пищевых отравлений характерна бактериемия?

1) сальмонеллезной токсикоинфекции;+
2) стафилококковой интоксикации;
3) токсикоинфекции, вызываемой Cl. perfingens;+
4) токсикоинфекции, вызываемой E. coli;+
5) токсикоинфекции, вызываемой Proteus vulgaris.+
12. Заболевания имеющие пищевой путь передачи

1) бруцеллез;+
2) гепатит А;+
3) гепатит В;
4) гепатит С;
5) кишечные инфекции;+
6) пищевые отравления.+
13. Заболевания работников пищеблоков, приводящие к инфицированию пищи стафилококками

1) ангина;+
2) гастрит;
3) отит;+
4) панариции и инфицированные раны рук;+
5) фурункулёз.+
14. Источники инфицирования молока стафилококками на молочно-товарной ферме

1) доярки с гнойничковыми поражениями кожи;+
2) животные с маститом;+
3) животные, больные бруцеллезом;
4) здоровые люди-носители энтеропатогенных стафилококков;+
5) работники ферм, имеющие инфицированные раны или ожоги.+
15. К пищевым отравлениям немикробной природы относятся отравления

1) «пьяным хлебом»;
2) условно-съедобными грибами;+
3) ядовитыми грибами;+
4) ядовитыми растениями;+
5) ядовитыми рыбами.+
16. К пищевым отравлениям неустановленной этиологии относятся

1) алиментарно-параксизмально-токсическая миоглобинурия;+
2) алиментарно-токсическая алейкия;
3) ботулизм;
4) сартландская болезнь;+
5) юксовская болезнь.+
17. Какая форма сальмонеллезной токсикоинфекции встречается наиболее часто?

1) гастроинтестинальная;+
2) дизентериеподобная;
3) септическая;
4) холероподобная.

18. Какие виды сальмонелл являются возбудителями пищевых токсикоинфекций у человека?

1) Salm. cholerae suis;+
2) Salm. enteritidis;+
3) Salm. paratyphi;
4) Salm. pullorum;
5) Salm. typhi.

19. Какие заболевания относят в группу пищевых отравлений?

1) заболевания, возникающие в результате поступления в организм избыточного количества витаминов и других пищевых веществ;
2) острые (реже хронические) заболевания, вызываемые употреблением пищи, высоко инфицированной условно-патогенными микроорганизмами и/или пищи, содержащей токсические вещества;+
3) пищевые аллергии.

20. Какие микроорганизмы могут вызывать пищевые отравления?

1) Cl. botulinum;+
2) патогенные галофилы;+
3) патогенные серотипы E. coli;+
4) энтеровирусы;
5) энтеропатогенные стафилококки.+
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21. Какие микроорганизмы отнесены в группу потенциально-патогенных возбудителей пищевых токсикоинфекций?

1) Bac. сereus;+
2) Cl. perfingens;+
3) галофильные вибрионы;+
4) группа E. coli;+
5) энтеропатогенные стафилококки.

22. Категории ядов, содержащиеся в грибах

1) вызывающие смертельные отравления;+
2) действующие на нервные центры;+
3) избирательного действия;
4) локального действия;+
5) общего действия.

23. Клинические формы течения сальмонеллезной токсикоинфекции

1) гастроинтестинальная;+
2) гриппоподобная;+
3) дизентериеподобная;+
4) кардиопатическая;
5) септическая.+
24. Мероприятия первой помощи больному при подозрении на ботулизм

1) введение жаропонижающих препаратов;
2) введение поливалентной противоботулинической сыворотки;+
3) применение слабительных средств;
4) промывание желудка.+
25. Места постоянного обитания возбудителей ботулизма

1) вода;+
2) воздух;
3) кишечник животных;+
4) кишечник рыб и птиц;+
5) кишечник человека;+
6) почва.+
26. Микотоксины обладают

1) высокой токсичностью;+
2) высокой устойчивость в окружающей среде;+
3) низкой токсичностью;
4) низкой устойчивость в окружающей среде.

27. На какие органы и системы оказывает действие ботулотоксин?

1) бульбарный отдел мозга;+
2) желудочно-кишечный тракт;+
3) орган зрения;+
4) орган слуха;
5) почки.

28. Основные свойства ботулотоксина

1) разрушается при кипячении в течение 15 мин;+
2) разрушается при нагревании до 80°С в течение 15 мин;
3) устойчивость к действию кислот, в частности, к кислотному содержимому желудку;+
4) устойчивость к действию протеолитических ферментов (пепсина, трипсина).+
29. Основные свойства возбудителя ботулизма

1) аэроб;
2) вырабатывает экзотоксин;+
3) не образует спор;
4) образует термоустойчивые споры;+
5) строгий анаэроб.+
30. Основные свойства энтеротоксинов стафилококков

1) выдерживают кипячение;+
2) не разрушаются при автоклавировании;+
3) разрушаются при нагревании до 80oС;
4) сохраняются при замораживании.+
31. Отравления примесями химических веществ в продуктах питания относятся к

1) микробным пищевым отравлениям;
2) немикробным пищевым отравлениям;+
3) смешанным пищевым отравлениям.

32. Оцените стойкость Cl. perfingens в окружающей среде

1) вегетативные клетки – нестойки в окружающей среде, споры – стойки в окружающей среде;+
2) вегетативные клетки – стойки в окружающей среде, споры – нестойки в окружающей среде;
3) вегетативные клетки и споры – нестойки в окружающей среде;
4) вегетативные клетки и споры – стойки в окружающей среде.

33. Перечислите заболевания, передающиеся пищевым путем

1) глистные инвазии;+
2) кишечные инфекции;+
3) онкологические заболевания;
4) пищевые отравления.+
34. Пищевые отравления по этиологии делятся на

1) вирусные;
2) микробные;+
3) немикробные;+
4) неустановленной этиологии;+
5) паразитарные.

35. Пищевые продукты – возможная причина пищевых токсикоинфекций, вызываемых Cl. perfingens типа А

1) молоко;
2) мясо животных вынужденного убоя;+
3) рыба;+
4) салаты и винегреты;+
5) яйца птиц.

36. При каких бактериальных пищевых отравлениях наблюдается самый короткий инкубационный период?

1) сальмонеллезные токсикоинфекции;
2) стафилококковая интоксикация;+
3) токсикоинфекции, вызываемые Cl. perfingens типа А.

37. Причиной каких пищевых отравлений могут служить ожоги и инфицированные раны у работников пищеблоков?

1) ботулизма;
2) стафилококковой интоксикации;+
3) токсикоинфекции, вызываемой Cl. perfingens.

38. Причиной отравления микотоксинами могут быть

1) зерно;+
2) молочные продукты;+
3) орехи;+
4) яйца.

39. Прорастание спор ботулизма задерживают

1) высокая концентрация сахара;+
2) высокая концентрация соли;+
3) кислая среда;+
4) щелочная среда.

40. С какими пищевыми продуктами наиболее часто связано возникновение пищевых токсикоинфекций, вызываемых Bac. Сereus?

1) молоко и молочные продукты;+
2) мясные и рыбные полуфабрикаты;+
3) овощные консервы;+
4) салаты и винегреты;+
5) яйца птиц.
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41. С какими продуктами может быть связано возникновение ботулизма?

1) грибы домашнего консервирования;+
2) молоко и молочные продукты;
3) овощные и фруктовые консервы домашнего приготовления;+
4) рыба холодного копчения;+
5) сало свиное.+
42. С какими продуктами наиболее часто связано возникновение сальмонеллезной токсикоинфекции?

1) изделия из мясного фарша;+
2) кондитерские изделия;
3) консервы;
4) студни, зельцы;+
5) яйца водоплавающей птицы.+
43. С какими продуктами чаще всего связано возникновение стафилококковой интоксикации?

1) молоко и молочные продукты;+
2) мясные изделия из фарша;+
3) рыбные продукты;+
4) торты и пирожные с заварным кремом;+
5) яйца.

44. Свойства стафилококков – возбудителей пищевых интоксикаций

1) аэробы;+
2) вырабатывают термостабильный энтеротоксин;+
3) коагулируют плазму;+
4) образуют споры;
5) строгие анаэробы.

45. Симптомы характерные для пищевой токсикоинфекции, вызываемой Bac. сereus

1) диарея;+
2) повышение температуры до 40oС;
3) резкая сердечная слабость;
4) субфебрильная или нормальная температура тела;+
5) тошнота, рвота.+
46. Симптомы, характерные для ботулизма

1) опущение века (птоз), косоглазие (стробизм);+
2) повышение температуры тела до 38-40С°;
3) поперхивание при глотании;+
4) слабость и головокружение;+
5) тахикардия.+
47. Симптомы, характерные для пищевой токсикоинфекции, вызываемой Cl. perfingens типа А

1) диарея;+
2) значительное повышение температуры тела;
3) резкая сердечная слабость;
4) спастические боли в животе;+
5) тошнота, рвота.+
48. Симптомы, характерные для сальмонеллезной токсикоинфекции

1) анизокория;
2) боль в мышцах, головная боль;+
3) повышение температуры тела до 38-40oC;+
4) тошнота и рвота;+
5) частый жидкий стул.+
49. Симптомы, характерные для стафилококковой интоксикации

1) значительное повышение температуры тела;
2) нитевидный пульс, цианоз губ;+
3) падение артериального давления, коллапс;+
4) резкие боли в эпигастральной области;+
5) тошнота и многократная рвота.+
50. Средняя продолжительность инкубационного периода при ботулизме

1) 1 – 6 часов;
2) 12 – 24 часа;+
3) 2 – 3 суток;
4) до 30 минут.

51. Средняя продолжительность инкубационного периода при сальмонеллезной токсикоинфекции?

1) 10 – 24 часа;+
2) 2 – 3 суток;
3) 2 – 4 часа.

52. Средняя продолжительность инкубационного периода при стафилококковой интоксикации?

1) 1 – 6 часов;+
2) 2 – 3 суток;
3) 6 – 24 часа;
4) до 30 минут.

53. Условия, способствующие возникновению пищевого отравления, обусловленного действием потенциально-патогенных микроорганизмов

1) массивное размножение микроорганизмов в продуктах питания;+
2) снижение резистентности организма человека;+
3) совместное размножение некоторых микроорганизмов в продукте.

54. Характерные признаки пищевой токсикоинфекции

1) внезапное начало заболевания;+
2) контагиозность;
3) массовость;+
4) острое течение болезни;+
5) связь заболевания с приёмом пищи.+
55. Характерные признаки пищевой токсикоинфекции

1) инкубационный период достаточно короткий (часы);+
2) контагиозны;
3) неконтагиозны;+
4) связаны с общим источником;+
5) чаще инкубационный период длительный (несколько суток).

56. Чем обусловлено развитие бактериальной пищевой интоксикации?

1) воздействием экзотоксинов, поступивших с пищевыми продуктами;+
2) поступлением в организм человека массивного количества живых возбудителей и воздействием эндотоксинов, образующихся при разрушении микробов в желудочно-кишечном тракте;
3) размножением в организме человека живых возбудителей, поступивших с пищей в небольшом количестве.

57. Чем обусловлено развитие сальмонеллезной токсикоинфекции?

1) воздействием экзотоксинов, поступивших с пищевыми продуктами;
2) поступлением в организм человека массивного количества живых возбудителей и воздействием эндотоксинов, образующихся при разрушении микробов в желудочно-кишечном тракте;+
3) размножением в организме человека живых возбудителей, поступивших с пищей в небольшом количестве.

58. Чем обусловлено развитие токсикоинфекции, вызванной кишечной палочкой?

1) воздействием экзотоксинов, поступивших с пищевыми продуктами;
2) поступлением в организм человека массивного количества живых возбудителей и воздействием эндотоксинов, освобождающихся при гибели микробов в желудочно-кишечном тракте;+
3) размножением в организме человека живых возбудителей, поступивших с пищей в небольшом количестве.
59. Укажите соответствие нормы  потребления основных пищевых веществ из расчёта на 1кг массы человека 
а) 1,2-1,6г    


б) 1,4-2,2г                               

в) 5-8,5г     

1 – углеводы 

2 – жиры

3 – белки

	а
	б
	в

	
	
	


60. Найдите ошибочное определение: 

С целью сохранения витамина С при кулинарной обработке овощи и плоды

а) следует  варить в небольшом количестве воды или бульона

б) варить нужно при закрытой крышке, равномерном кипении, не допуская переваривания

в) следует чаще варить на пару
Практические задачи.
1. Определить энергетическую ценность 100г моркови, если в ней содержится 1,3г белка, 0,1г  жира, 7г углеводов.
2. Вычислите величину основного обмена для мужчины массой тела 70 кг.
3. Определить энергетическую ценность 100г картофеля, если в нём содержится 2г белка, 0,1г  жира, 19,7г углеводов.

4. Определить величину основного обмена для женщины массой тела 55кг.

5. Определить энергетическую ценность 100г хлеба пшеничного высшего сорта, если в нём содержится 7,6г белка, 0,9г  жира, 49, 7г углеводов.
6. Определить величину основного обмена для женщины массой тела 65кг.

7. Сопоставьте виды пищеварительных соков и ферменты: амилаза, трипсин, химозин, амилаза, мальтаза, мальтаза, липаза, лизоцим, пепсин, химотрипсин, липаза

	Слюна
	Желудочный сок
	Пищеварительный сок поджелудочной железы

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


8. Рассчитать калорийность блюда «Жаркое куриное с грибами»

Таблица - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Жаркое куриное с грибами»

	Продукты
	Кол-во(г)
	Белки
	жиры
	углеводы

	
	
	в 100 г продукта
	в блюде

(ккал)
	в 100 г продукта
	в блюде

(ккал)
	в 100г продукта
	в блюде

(ккал)

	Курица 
	125
	18,2
	
	18,4
	
	0,7
	

	Грибы 
	50
	3,2
	
	0,7
	
	1,6
	

	Масло растительное 
	40
	10,6
	
	1,3
	
	67,6
	

	Сметана 
	50
	2,4
	
	30,0
	
	3,1
	

	Лук репчатый
	30
	1,4
	
	-
	
	9,0
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	


9. Рассчитать калорийность блюда «Рыба в тесте жареная»

Таблица - Рецептура и химический состав продуктов блюда «Рыба в тесте жареная»

	Продукты
	Кол-во (г)
	Белки
	Жиры
	Углеводы

	
	
	в 100г продукта
	в блюде (ккал)
	в 100г продукта
	в блюде (ккал)
	в 100г продукта
	в блюде (ккал)

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8

	Треска 
	92
	16,0
	
	0,6
	
	-
	

	Масло растительное
	5
	-
	
	99,9
	
	-
	

	Мука пш.
	40
	10,6
	
	1,3
	
	67,6
	

	молоко
	40
	2,8
	
	3,2
	
	4,7
	

	яйцо
	40
	12,7
	
	11,5
	
	0,7
	

	Итого:
	
	
	
	
	
	
	


10.
Определить энергетическую ценность 100г хлеба ржаного 2 сорта, если в нём содержится 2,6г белка, 0,2г  жира, 29, 7г углеводов.

Критерии оценки

	Показатели
	Оценка

	
	Отлично
	Хорошо
	Удовлетворительно
	Неудовлетворительно

	Полнота ответа, выполнения задания
	Выполнено в полном объеме


	Выполнено частично, 

более ½ объема
	Выполнено частично, не менее 1/3 
	Не выполнено или выполнено менее 1/3 объема

	Наличие ошибок и нарушений при выполнении задания, ответе на вопрос
	Нарушения и ошибки незначительные
	Нарушения и ошибки незначительные
	Нарушения и ошибки грубые, существенные
	Нарушения и ошибки грубые, существенные

	Самостоятельность в исправлении ошибок
	Ошибки исправлены без помощи преподавателя
	Ошибки исправлены с помощью преподавателя
	Ошибки исправлены с помощью преподавателя
	Ошибки не исправлены, даже с помощью преподавателя

	Активность 
	Активное участие в решении всех практических задач и(или) в работе группы
	Активное участие в решении не менее  половины практических задач и(или) в работе группы
	Формальное участие в решении практических задач и(или) в работе группы
	Пассивное присутствие, не участие в выполнении заданий и(или) в работе группы


Система оценивания

	Элементы оценивания
	Содержание
	Отлично
	Хорошо
	Удовлетворительно
	Неудовлетворительно

	Освоение теоретического материала
	Ответ на 1-2 вопроса
	выполнено
	не выполнено
	выполнено
	не выполнено

	Освоение практических умений
	Выполнение 1-2 практических заданий
	выполнено
	выполнено
	не выполнено
	не выполнено


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.

2

