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1. ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ 

 

       Фонд оценочных средств является (ФОС) является неотъемлемой частью рабочей програм-

мы дисциплины «Микробиология, физиология питания»  и предназначен для контроля и оцен-

ки образовательных достижений обучающихся, в т.ч. по самостоятельной работе обучающихся, 

далее СРС), освоивших программу данной дисциплины. 

 

         Целью фонда оценочных средств является установление соответствия уровня подготовки 

обучающихся требованиям ФГОС СПО по специальности СПО 43.02.15 – «Поварское и конди-

терское дело»  

 

         Рабочей программой дисциплины «Микробиология, физиология питания» предусмотрено 

формирование следующих компетенций: 

 

ОК-1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применитель-

но к различным контекстам 

ОК-2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для вы-

полнения задач профессиональной деятельности 

ОК-3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

витие 

ОК-4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК-5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК-6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять стандарты анти-

коррупционного поведения. 

ОК-7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК-8.  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физи-

ческой подготовленности. 
ОК-9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК-10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

ПК-2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК-2.2. . Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК-2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

сложного ассортимента 

ПК-2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния. 

ПК-2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 
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ПК-2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК-2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК-2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных из-

делий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

       Формой аттестации по учебной дисциплине  «Микробиология, физиология питания»  явля-

ется зачет 

 

 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЙ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ,  ПОДЛЕЖАЩИЕ  

ПРОВЕРКЕ 

 

        В результате аттестации по учебной дисциплине осуществляется комплексная проверка 

следующих умений и знаний, а также динамика формирования общих компетенций 

 

Таблица 1. 

Результаты обучения: умения, знания и общие 

компетенции 

Показатели оценки результата 

У1-У4 (ОК-1-ОК-4); У5-У7 (ОК-5-ОК-7).  

У8-У10 (ОК-8-ОК-10); У11-У12 (ПК-2.1-ПК-2.2)  

У13-У18 (ПК-2.3-ПК-2.8)  

Уметь: использовать лабораторное оборудование; 

- определять основные группы микроорганизмов; 

- проводить микробиологические исследования и 

давать оценку полученным результатам; 

- обеспечивать выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к процессам при-

готовления и реализации блюд, кулинарных, муч-

ных, кондитерских изделий, закусок, напитков; 

- обеспечивать выполнение требований системы 

анализа, оценки и управления опасными фактора-

ми (ХАССП (НАССР)) при выполнении работ; 

- производить санитарную обработку оборудова-

ния и инвентаря; 

- осуществлять микробиологический контроль 

пищевого производства; 

- проводить органолептическую оценку качества и 

безопасности пищевого сырья и продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания для различных кате-

горий потребителей, в том числе для различных 

диет с учетом индивидуальных особенностей че-

ловека 

использует лабораторное оборудование;  

определяет основные группы микроорга-

низмов; проводит микробиологические 

исследования и дает оценку полученным 

результатам; 

- обеспечивает выполнение санитарно-

эпидемиологических требований к про-

цессам приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, кондитер-

ских изделий, закусок, напитков; обеспе-

чивает выполнение требований системы 

анализа, оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП (НАССР)) при вы-

полнении работ; производит санитарную 

обработку оборудования и инвентаря; 

осуществляет микробиологический кон-

троль пищевого производства; 

- проводит органолептическую оценку 

качества и безопасности пищевого сырья 

и продуктов; рассчитывает энергетиче-

скую ценность блюд; составляет рационы 

питания для различных категорий потре-

бителей, в том числе для различных диет 

с учетом индивидуальных особенностей 

человека 

З 1-З 5 (ОК-1-ОК-5); З 6-З 10 (ОК-6-ОК-10) 

З 11 –З 18 (ПК-2.1-ПК-8) 

знает основные понятия и термины мик-

робиологии; классификацию микроорга-
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 Знать:  основные понятия и термины микробио-

логии; классификацию микроорганизмов; 

- морфологию и физиологию основных групп мик-

роорганизмов; генетическую и химическую осно-

вы наследственности и формы изменчивости мик-

роорганизмов; роль микроорганизмов в кругово-

роте веществ в природе; характеристики микро-

флоры почвы, воды и воздуха; особенности сапро-

фитных и патогенных микроорганизмов; 

микробиологию основных пищевых продуктов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравле-

ния; возможные источники микробиологического 

загрязнения в процессе производства кулинарной 

продукции; методы предотвращения порчи сырья 

и готовой продукции; 

- правила личной гигиены работников организации 

питания; классификацию моющих средств, прави-

ла их применения, условия и сроки хранения; пра-

вила проведения дезинфекции, дезинсекции, дера-

тизации; схему микробиологического контроля; 

- пищевые вещества и их значение для организма 

человека; суточную норму потребности человека в 

питательных веществах; основные процессы об-

мена веществ в организме; суточный расход энер-

гии; состав, физиологическое значение, энергети-

ческую и пищевую ценность различных продуктов 

питания; 

- физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения; усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; нормы и принципы рационального сба-

лансированного питания для различных групп на-

селения; назначение диетического (лечебного) пи-

тания, характеристику диет; методики составления 

рационов питания 

низмов; морфологию и физиологию ос-

новных групп микроорганизмов; генети-

ческую и химическую основы наследст-

венности и формы изменчивости микро-

организмов; роль микроорганизмов в 

круговороте веществ в природе; характе-

ристики микрофлоры почвы, воды и воз-

духа; особенности сапрофит-ных и пато-

генных микроорганизмов; основные пи-

щевые инфекции и пищевые отравления; 

микробиологию основных пищевых про-

дуктов; возможные источники микробио-

логического загрязнения в процессе про-

изводства кулинарной продукции; прави-

ла личной гигиены работников организа-

ции питания; классификацию моющих 

средств, правила их применения, условия 

и сроки хранения; правила проведения 

дезинфекции, дезинсекции, дератизации;  

- пищевые вещества и их значение для 

организма человека; суточную норму по-

требности человека в питательных веще-

ствах; основные процессы обмена ве-

ществ в организме; суточный расход 

энергии; состав, физиологическое значе-

ние, энергетическую и пищевую цен-

ность различных продуктов питания; 

- физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; усвояемость пи-

щи, влияющие на нее факторы; нормы и 

принципы рационального сбалансиро-

ванного питания для различных групп 

населения; назначение диетического (ле-

чебного) питания, характеристику диет; 
методики составления рационов питания 

    

        Таблица 2.  Распределение результатов освоения дисциплины по видам аттестации 

                   

Код и наименование элемента умений или знаний Виды аттестации 

Текущий  

контроль 

Промежуточная 

аттестация 

У1-У3 (ОК-1-ОК-3); У4-У10 (ОК-4-ОК-10); У11-У12 (ПК-

2.1-ПК-2.2); У13-У18 (ПК-2.3- ПК-2.8).  

Умение использовать лабораторное оборудование; опреде-

лять основные группы микроорганизмов;  

- проводить микробиологические исследования и давать 

оценку полученным результатам; 

- обеспечивать выполнение санитарно-эпидемиологических 

требований к процессам приготовления и реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, на-

питков;  

расчетное 

задание, уст-

ный ответ 

расчетное  

задание, уст-

ный ответ 
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- обеспечивать выполнение требований системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами (ХАССП 

(НАССР)) при выполнении работ; 

- производить санитарную обработку оборудования и ин-

вентаря;  

- осуществлять микробиологический контроль пищевого 

производства; 

- проводить органолептическую оценку качества и безопас-

ности пищевого сырья и продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд;  

- составлять рационы питания для различных категорий по-

требителей, в том числе для различных диет с учетом инди-

видуальных особенностей человека  

З1-З5 (ОК-1-ОК-5); З6-З10 (ОК-6-ОК-10); З8 –З15 (ПК-2.1-

ПК 2.8).  Знание  

основных понятий и терминов микробиологии; 

- классификации микроорганизмов; морфологии и физиоло-

гии основных групп микроорганизмов; генетической и хи-

мической основы наследственности и форм изменчивости 

микроорганизмов; 

- роли микроорганизмов в круговороте веществ в природе; 

- характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

- особенности сапрофитных и патогенных микроорганиз-

мов;  

-основных пищевых инфекций и пищевых отравлений; мик-

робиологии основных пищевых продуктов;  

- возможных источников микробиологического загрязнения 

в процессе производства кулинарной продукции;  

-методов предотвращения порчи сырья и готовой продук-

ции; правила личной гигиены работников организации пи-

тания;  

- классификации моющих средств, правила их применения, 

условия и сроки хранения; правила проведения дезинфек-

ции, дезинсекции, дератизации; схемы микробиологическо-

го контроля;  

- пищевых веществ и их значение для организма человека; 

суточной нормы потребности человека в питательных веще-

ствах;  

- основных процессов обмена веществ в организме;  

- суточный расход энергии; состав, 

- физиологическое значение, энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов питания;  

- физико-химические изменения пищи в процессе пищева-

рения;  

- усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;  

-нормы и принципы рационального сбалансированного пи-

тания для различных групп населения;  

- назначение диетического (лечебного) питания, характери-

стику диет. 

расчетное 

задание, уст-

ный ответ 

расчетное  

задание, уст-

ный ответ 
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3. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Контроль и оценка освоения учебной дисциплины по темам (разделам) 

 

      Предметом оценки служат умения и знания, предусмотренные ФГОС по дисциплине «Мик-

робиология, физиология питания», направленные на формирование общих и профессиональных 

компетенций 

 

Таблица 3. 

Элемент учебной дисциплины                                   Формы и методы контроля 

                                         Текущий контроль               Промежуточная  аттестация 

 Форма контро-

ля 

Проверяемые 

ОК, ПК, У, З 

Форма 

контро-

ля 

Проверяемые 

ОК, ПК, У,З 

Раздел 1. Морфология, анато-

мия  и физиология микроорга-

низмов  

Тема 1.1. Значение знаний по 

предмету для повышения каче-

ства продукции и культуры об-

служивания на ПОП. Основ-

ные. понятия и термины мик-

робиологии. Эукариоты и про-

кариоты. Классификация мик-

роорганизмов. Бактерии. 

Дрожжи. Грибы. Вирусы. Хи-

мический состав и обмен ве-

ществ микроорганизмов 

 

 

Входная  

контрольная  

работа №1 

Устный опрос 

Тестирование. 

У1. У2, У3, 

З1, З2, З3, 

ОК1, ОК2, 

ОК3 

Экзамен  

                          У1. У2, У3,                  

                       З1, З2, З3,  

                       ОК1, ОК2,  

                            ОК3 

Раздел 2. Физиология микро-

организмов  

Тема 2.1. Генетическая и хи-

мическая основы наследствен-

ности и формы изменчивости 

микроорганизмов 

Ферменты микроорганизмов. 

Питание, дыхание микроорга-

низмов.  

Устный опрос 

Практическая 

работа № 1 

Тестирование 

Самостоятель-

ная работа 

У1. У2, У3, 

З1, З2, З3, 

ОК1, ОК2, 

ОК3 

Раздел 3. Влияние внешней 

среды на микроорганизмы Те-

ма 3.1. Влияние внешних фак-

торов среды (физических, хи-

мических, биологических) на 

жизнедеятельность микроорга-

низмов. 

Контрольная 

работа №1 

Устный опрос 

Практическая 

работа № 2 

Тестирование 

 

З10, З11, З12,  

У10, У11, 

У12, ПК 2.1, 

ПК 2.2, ПК 

2.3 

Раздел 4. Биохимическая дея-

тельность микроорганизмов 

Тема 4.1. Биохимическая дея-

тельность микроорганизмов. 

Процессы брожения, окисле-

ния, их применение в пищевой 

промышленности 

Устный опрос 

Практическая 

работа № 3 

Тестирование 

Самостоятель-

ная работа 

З13, З14, 

У10, У13, 

У14, ПК 2.4, 

ПК 2.5 
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Раздел 5. Пищевые отравления 

и инфекции. Личная гигиена 

работников  

Тема 5.1. Патогенные микро-

организмы и микробиологиче-

ские показатели безопасности 

пищевых продуктов. Санитар-

ные требования к процессам 

механической кулинарной об-

работки продовольственного 

сырья, способам и режимам те-

пловой обработки продуктов и 

полуфабрикатов. Перечень раз-

решенных и запрещенных до-

бавок. Гигиеническая оценка 

качества готовой продукции 

(бракераж). Санитарно-

гигиенические требования к 

помещениям, оборудованию, 

инвентарю, одежде персонала. 

Личная гигиена персонала 

предприятий общественного 

питания 

Устный опрос 

Практическая 

работа № 4 

Тестирование 

Самостоятель-

ная работа 

З15, З16, З17, 

У15, У16, 

У17, ПК 2.6, 

ПК 2.7, ПК 

2.8. 

Раздел 6. Физиология питания 

Тема 6.1. Пищевые веществ и 

их значение для организма че-

ловека; суточные нормы по-

требности человека в питатель-

ных веществах; основные про-

цессы обмена веществ в орга-

низме; суточный расход энер-

гии; состав, физиологическое 

значение.  

Тема 6.2. Энергетическая и 

пищевая ценность различных 

продуктов питания; физико-

химические изменения пищи в 

процессе пищеварения;  усвоя-

емость пищи, влияющие на нее 

факторы; нормы и принципы 

рационального сбалансирован-

ного питания для различных 

групп населения; назначение 

диетического (лечебного) пи-

тания, характеристику диет. 

Контрольная 

работа №2 

Устный опрос 

Практическая 

работа №5 

Тестирование 

Самостоятель-

ная работа 

З15, З16, З17, 

У15, У16, 

У17, ПК 2.6, 

ПК 2.7, ПК 

2.8. 

 

3.2. Перечень вопросов и заданий для входного контроля знаний по дисциплине «Микро-

биология, физиология питания» 

 

1.Основные составные вещества пищевых продуктов 

2.Значение пищи для человека 
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3.Причины и виды порчи пищевых продуктов 

4.Способы предотвращения порчи продуктов питания 

5.Наиболее скоропортящиеся продукты 

6.Симптомы пищевых инфекций и пищевых отравлений 

7.Значение соблюдения санитарно-гигиенических правил при приготовлении пищи 

8.Понятие рационального сбалансированного питания для человека 

9.Витамины и микроэлементы в продуктах питания 

10.Назначение диетического (лечебного) питания 

11. Основные процессы обмена веществ в организме 

 

3.3. Перечень вопросов и заданий для текущего контроля знаний по дисциплине «Микро-

биология, физиология питания» 

 

Контрольная работа № 1 

 

1.Предмет и метод микробиологии. Задачи микробиологии. Основные понятия и термины мик-

робиологии.  

2.История становления науки. Вклад российских ученых в развитие микробиологии 

3.Эукариоты и прокариоты. Строение и свойства 

4.Классификация микроорганизмов. Морфология и анатомия бактерий.  

5.Морфология и анатомия дрожжей. Грибы. Вирусы.  

6.Химический состав и обмен веществ микроорганизмов 

7.Микрофлора воды, воздуха и почвы.  

8.Устройство микроскопа и правила работы с ним.  

9.Способы окрашивания микроорганизмов. Приготовление микроскопического препарата 

10.Генетическая и химическая основы наследственности и формы изменчивости микроорга-

низмов 

11.Ферменты микроорганизмов.  

12. Питание, дыхание микроорганизмов. 

13. Обмен веществ микробной клетки.  

14. Изучение технологии культивирования дрожжей 

15.Применение микроорганизмов в пищевой промышленности.  

16.Продукты жизнедеятельности микроорганизмов 

 

Контрольная работа № 2 

 

1.Влияние внешних факторов среды) на жизнедеятельность микроорганизмов. 

2.Влияние на микроорганизмы физических факторов среды 

3. Влияние химических факторов среды – ее кислотности, концентрации растворенных веществ 

и аэробности 

4.Изучение причин и видов порчи пищевых продуктов 

5.Органолептическая оценка качества сырья, режимов хранения, обеспечивающих сохранение 

качества 

6.Биохимическая деятельность микроорганизмов.  

7.Процессы брожения, окисления, их применение в пищевой промышленности 

8.Применение биохимической деятельности микроорганизмов в пищевой промышленности 

9.Инфекция и иммунитет, вирулентность. Возбудители и симптомы пищевых инфекций и от-

равлений,  

10.Методы санитарно-бактериологического контроля сырья и продуктов питания.  

11.Расследование пищевых отравлений. 
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12.Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработки продовольствен-

ного сырья, 

13.Санитарные требования к процессам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфаб-

рикатов 

14.Перечень разрешенных и запрещенных добавок 

15.Гигиеническая оценка качества готовой продукции (бракераж). 

16.Режимы хранения пищевых продуктов и готовой продукции на предприятиях ОП 

 

Контрольная работа № 3 

 

1.Изучение значения пищевых веществ для организма человека 

2.Необходимые суточные нормы человека в питательных веществах 

3.Обмен веществ в организме, расхода энергии 

4.Физиологическое значение пищевых веществ. 

5.Изучение энергетической и пищевой ценности различных продуктов питания 

6.Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения 

7.Усвояемости пищи, влияющие на нее факторы 

8. Нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп населе-

ния 

9.Назначение диетического (лечебного) питания, характеристики диет 

10.Профилактическое питание определенных групп населения 

11.Особенности детского питания 

12.Особенности организации школьного питания 

13.Обогащение рационов питания биологически активными компонентами 

14.Расчет суточных энергозатрат организма и рациона питания.  

15.Расчет рационов питания различных групп населения 

16. Анализ рациона питания на предмет его биологической ценности, сбалансированности по 

основным пищевым веществам 

 

3.4. Перечень вопросов и заданий для промежуточной аттестации по дисциплине  

«Микробиология, физиология питания» 

          Форма промежуточной аттестации в 3 семестре – зачет 

 

Вопросы к зачету 

 

1.Предмет и метод микробиологии. Задачи микробиологии. Основные понятия и термины мик-

робиологии.  

2.История становления науки. Вклад российских ученых в развитие микробиологии 

3.Эукариоты и прокариоты. Строение и свойства 

4.Классификация микроорганизмов. Морфология и анатомия бактерий.  

5.Морфология и анатомия дрожжей. Грибы. Вирусы.  

6.Химический состав и обмен веществ микроорганизмов 

7.Микрофлора воды, воздуха и почвы.  

8.Устройство микроскопа и правила работы с ним.  

9.Способы окрашивания микроорганизмов. Приготовление микроскопического препарата 

10.Генетическая и химическая основы наследственности и формы изменчивости микроорга-

низмов 

11.Ферменты микроорганизмов.  

12. Питание, дыхание микроорганизмов. 

13. Обмен веществ микробной клетки.  

14. Изучение технологии культивирования дрожжей 
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15.Применение микроорганизмов в пищевой промышленности.  

16.Продукты жизнедеятельности микроорганизмов 

17.Влияние внешних факторов среды) на жизнедеятельность микроорганизмов. 

18.Влияние на микроорганизмы физических факторов среды 

19. Влияние химических факторов среды – ее кислотности, концентрации растворенных ве-

ществ и аэробности 

20.Изучение причин и видов порчи пищевых продуктов 

21.Органолептическая оценка качества сырья, режимов хранения, обеспечивающих сохранение 

качества 

22.Биохимическая деятельность микроорганизмов.  

23.Процессы брожения, окисления, их применение в пищевой промышленности 

24.Применение биохимической деятельности микроорганизмов в пищевой промышленности 

25.Инфекция и иммунитет, вирулентность. Возбудители и симптомы пищевых инфекций и от-

равлений,  

26.Методы санитарно-бактериологического контроля сырья и продуктов питания.  

27.Расследование пищевых отравлений. 

28.Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработки продовольствен-

ного сырья, 

29.Санитарные требования к процессам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфаб-

рикатов 

30.Перечень разрешенных и запрещенных добавок 

31.Гигиеническая оценка качества готовой продукции (бракераж). 

32.Режимы хранения пищевых продуктов и готовой продукции на предприятиях ОП 

33.Изучение значения пищевых веществ для организма человека 

34.Необходимые суточные нормы человека в питательных веществах 

35.Обмен веществ в организме, расхода энергии 

36.Физиологическое значение пищевых веществ. 

37.Изучение энергетической и пищевой ценности различных продуктов питания 

38.Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения 

39.Усвояемости пищи, влияющие на нее факторы 

40.Нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп насе-

ления 

41.Назначение диетического (лечебного) питания, характеристики диет 

42.Профилактическое питание определенных групп населения 

43.Особенности детского питания 

44.Особенности организации школьного питания 

45.Обогащение рационов питания биологически активными компонентами 

46.Расчет суточных энергозатрат организма и рациона питания.  

47.Расчет рационов питания различных групп населения 

48.Анализ рациона питания на предмет его биологической ценности, сбалансированности по 

основным пищевым веществам 

 

                                           Вопросы для проверки остаточных знаний 

 

1.Микрофлора воды, воздуха и почвы.  

2.Обмен веществ микробной клетки 
3.Органолептическая оценка качества сырья, режимов хранения, обеспечивающих сохранение 

качества 

4.Применение микроорганизмов в пищевой промышленности.  

5.Влияние на микроорганизмы физических факторов среды 
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6.Влияние химических факторов среды – ее кислотности, концентрации растворенных веществ 

и аэробности 

7.Изучение причин и видов порчи пищевых продуктов 

8.Инфекция и иммунитет, вирулентность. Возбудители и симптомы пищевых инфекций и от-

равлений  

9.Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработки продовольственно-

го сырья, 

10.Санитарные требования к процессам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфаб-

рикатов 

11. Санитарные требования к процессам хранения, транспортирования и утилизации пищевых 

продуктов 

12.Физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения 

13.Усвояемости пищи, влияющие на нее факторы 

14.Назначение диетического (лечебного) питания, характеристики диет 

15.Расчет рационов питания различных групп населения 

16.Анализ рациона питания на предмет его биологической ценности, сбалансированности по 

основным пищевым веществам 

 

 

3.5. Пакет экзаменатора -  

 

3.6. Критерии оценки 

 

3.6. Описание шкал оценивания 

В Дагестанском государственном техническом университете внедрена модульно-

рейтинговая система оценки учебной деятельности студентов. В соответствии с этой системой 

применяются пятибалльная, двадцатибалльная и стобальная шкалы знаний, умений, практиче-

ского опыта 

 

Шкалы оценива-

ния 

 

 

Критерии оценивания 
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Показывает высокий уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 продемонстрирует глубокое и прочное усвоение материала; 

 исчерпывающе, четко, последовательно, грамотно и логически 

стройно излагает теоретический материал; 

 правильно формирует определения; 

 демонстрирует умения самостоятельной работы с нормативно-

правовой литературой; 

 умеет делать выводы по излагаемому материалу. 
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Показывает достаточный уровень сформированности компетенций, 

т.е.: 

 демонстрирует достаточно полное знание материала, основ-

ных теоретических положений; 

 достаточно последовательно, грамотно  логически стройно из-

лагает материал; 

 демонстрирует умения ориентироваться в нормальной литера-

туре; 

 умеет делать достаточно обоснованные выводы по излагаемо-

му материалу. 
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Показывает пороговый уровень сформированности компетенций, т.е.: 

 демонстрирует общее знание изучаемого материала; 

 испытывает серьезные затруднения при ответах на дополни-

тельные вопросы; 

 знает основную рекомендуемую литературу; 

 умеет строить ответ в соответствии со структурой излагаемого 

материала. 
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Ставится в случае: 

 незнания значительной части программного материала; 

 не владения понятийным аппаратом дисциплины; 

 допущения существенных ошибок при изложении учебного 

материала; 

 неумение строить ответ в соответствии со структурой излагае-

мого вопроса; 

 неумение делать выводы по излагаемому материалу. 

 


