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1.  Цели и задачи освоения дисциплины (модуля)

Целью изучения дисциплины «Микробиология потребительских товаров» формирование у студентов профессиональной компетенции ОПК-5 «способностью применять знания естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребительских товаров».

Задачами дисциплины являются 

· реализация требований, установленных в Государственном образовательном стандарте высшего профессионального образования к подготовке специалистов по проблемам товароведения и экспертизы товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции. 

· изучение терминологии в области микробиологии потребительских товаров; классификации и морфологии микробиологических объектов, микробиологических критериев в системе показателей качества потребительских товаров; микробиологии однородных групп товаров.

· овладение практическими навыками владения микроскопической техникой, микробиологической оценки качества потребительских товаров, работы с нормативными документами международного и отечественного уровней. объективной оценки анализов, полученных при микробиологических исследованиях.
2. Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы 
Дисциплина (модуль)  «Микробиология потребительских товаров» относится вариативной части, Блока 1 Дисциплины (модули) основной профессиональной образовательной программы по направлению подготовки 38.03.07. «Товароведение», направленность (профиль) программы «Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции»
Для изучения данной дисциплины (модуля) необходимы следующие знания, умения и владения навыками, формируемые предшествующими дисциплинами: среднего общего образования
3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине (модулю)

Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих общекультурных и  общепрофессиональных компетенции:

- способность к самоорганизации и самообразованию (ОК-7).
- способностью применять знания естественнонаучных дисциплин для организации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребительских товаров (ОПК-5).

В результате изучения дисциплины обучающийся должен:
	Формируемые компетенции (код компетенции)
	Планируемые результаты обучения по дисциплине (модулю), характеризующие этапы формирования компетенций
	Наименование оценочного средства

	ОПК-5
	Знать: 

· основы систематики, морфологии, физиологии и биохимии основных  группы микроорганизмов (бактерий, грибов, дрожжей) используемых в пищевой и легкой промышленности и формирующие потребительские свойства товаров, 

· микробиологию пищевого сырья и продуктов животного и растительного происхождения, 

· пути инфицирования и виды порчи продовольственного сырья и товаров, 

· микробиологию отдельных групп непродовольственных товаров, 

· нормативно-правовую базу микробиологической оценки качества товаров и основные критерии микробиологического контроля качества, 

· санитарно-гигиенические требования микробиологической безопасности товаров в процессе их жизненного цикла, 

· средства и методы определения  безопасности и качества товаров по микробиологическим показателям. 
	Тесты

Рефераты

Задачи

Ситуации

	
	Уметь: 

· проводить первичную идентификацию  микроорганизмов основных групп по морфологическим и культуральным признакам классическими методами; 

· идентифицировать виды порчи сырья и товаров, вызванные микроорганизмами;

· выделять микроорганизмы из потребительских товаров: сырья и продуктов растительного и животного происхождения, отдельных групп непродовольственных товаров; 

· определять микробиологическую безопасность товаров по основным нормативным микробиологическим критериям
	Рефераты

Задачи

Ситуации

	
	Владеть: 

· микробиологической терминологией, 

· методологией оценки качества сырья и товаров по основным микробиологическим критериям с помощью современных методов исследования, 

· навыками научно-исследовательской работы в сфере микробиологических исследований.
	Рефераты

Задачи

Ситуации

	ОК-7
	Владеть: способностью к самоорганизации и самообразованию.
	Тесты

Рефераты

Задачи

Ситуации


4. Объем дисциплины (модуля) и виды учебной
заочная  форма обучения

	Вид учебной деятельности
	ак.часов 

	
	Всего
	По семестрам

	
	
	4

	1. Контактная работа обучающихся с преподавателем:
	10,4
	10,4

	 Аудиторные занятия, часов всего, в том числе:
	10
	10

	• занятия лекционного типа 
	4
	4

	• занятия семинарского типа:
	6
	6

	практические занятия
	Не редусмотрены

	лабораторные занятия
	6
	6

	в том числе занятия в интерактивных формах
	4
	4

	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	10,4
	10,4


	2. Самостоятельная работа студентов, всего
	197
	197

	• курсовая работа (проект)
	Не предусмотрена

	• др. формы самостоятельной работы:
	197
	197

	– работа с нормативными документами
	95
	95

	– выполнение заданий, работа с тестами, подготовка к опросу
	102
	102

	3.Промежуточная аттестация: экзамен
	8,6
	8,6

	ИТОГО: 

Общая трудоемкость
	часов
	216
	216

	
	зач. ед.
	6
	6


5. Содержание  дисциплины (модуля)

5.1. Содержание разделов, тем  дисциплины

Раздел I. Предмет и задачи дисциплины «Микробиология потребительских товаров»
Тема 1.1 Общие сведения о науке 

Предмет «Микробиология потребительских товаров». Значение микроорганизмов для живой и неживой природы. Области приложения  и разделы микробиологии. Сферы практического использования микроорганизмов,  способы улучшения качества и пути сокращения потерь сырья, пищевых продуктов и производственных товаров; охрана здо​ровья потребителя.
Тема 1.2 Морфология микроорганизмов

Основы систематики, морфологии, физиологии и биохимии основных  группы микроорганизмов (бактерий, грибов, дрожжей) используемых в пищевой и легкой промышленности и формирующие потребительские свойства товаров

Раздел 2. Микробиология продовольственных товаров животного происхождения
Тема 2.1 Микробиология мяса и продуктов его переработки

Микрофлора мяса. Количественный и качественный состав микрофлоры парного, охла​жденного и замороженного мяса. Пути инфицирования. Дефекты мяса, вызываемые микроорганизмами; характеристика возбудителей. Меры предупреждения порчи  и удлинения сроков хранения. Микробиологические показатели качества мяса убойных животных, санитарные нормы. Мясо как возможный источник пищевых заболеваний  людей и жи​вотных. Санитарно-гигиенические требования микробиологической безопасности мяса и продуктов его переработки в процессе их жизненного цикла.
Микрофлора вареных, полукопченых и копченых колбас. Пути об​семенения микроорганизмами, виды порчи, характеристика возбудителей, меры предупреждения. Микробиологический анализ качества колбас, нормы. Роль микроорганизмов при изготовлении сыровяленых и сырокопченых колбас.

Методы контроля качества и безопасности сырья и продуктов переработки мяса по микробиологическим показателям.
Тема 2.2 Микробиология рыбы и продуктов ее переработки

Микрофлора свежевыловленной, охлажденной, соленой и копченой рыбы. Факторы, тормозящие быстрое развитие микроорганизмов в про​дукции. Виды порчи, характеристика возбудителей, пути инфицирования, меры борьбы и профилактические мероприятия. 

Микробиологические критерии качества и безопасности рыбы и рыбных продуктов.
Тема 2.3 Микробиология молока и масла сливочного

Микрофлора свежевыдоенного молока и ее изменение при хранении. Дефекты молока, вызываемые микроорганизмами. Патогенные микроор​ганизмы, передаваемые через молоко и молочные продукты. Цель и ре​жимы пастеризации и стерилизации молока. Консервирование молока. Микробиологический анализ свежего и пастеризованного молока. Нормы по микробиологическим пока​зателям свежего и пастеризованного молока.

Микрофлора сладкосливочного и кислосливочного масла, ее источ​ники. Оценка качества масла по микробиологическим показателям, нормы. Дефекты масла, вызываемые микроорганизмами, профилактические меро​приятия.
Тема 2.4 Микробиология кисломолочных продуктов

Микрофлора кисломолочных продуктов. Характеристика заквасок микроорганизмов, применяемых в производстве кисломолочных продук​тов. Дефекты кисломолочных продуктов, вызываемые микроорганизмами и методы борьбы с ними. 

Характеристика микроорганизмов, применяемых при производстве сыров. Микробиологические процессы, протекающие при изготовлении и созревании сыров. Дефекты сыров, вызываемые микроорганизмами, меры предупреждения, способы устранения. Санитарно-гигиенические требования микробиологической безопасности кисломолочных продуктов в процессе их жизненного цикла.

Микробиологический контроль качества кисло​молочных продуктов, нормы.

Тема 2.5 Микробиология яиц и яичных продуктов

Поверхностная микрофлора яиц, ее роль в процессе их порчи. Де​фекты яиц, вызываемые микроорганизмами. Характеристика возбудите​лей, пути их проникновения. Патогенные микроорганизмы, передаваемые человеку через яйца. Санитарные нормы и требования.

Микрофлора меланжа и яичного порошка. 

Оценка качества яиц и яичных продуктов по микробиологическим показателям

Раздел 3. Микробиология продовольственных товаров растительного происхождения
Тема 3.1 Микробиология зерна и продуктов его переработки

Микрофлора зерна, ее изменение при хранении зерна. Дефекты зерна, вызываемые микроорганизмами. Заболевания, вызы​ваемые в результате употребления в пищу, пораженных зернопродуктов. Профилакти​ческие мероприятия.

Микрофлора муки, крупы. Микробная порча муки и крупы. Характеристика возбудителей, ис​точники инфицирования, меры борьбы и профилактики.

Микроорганизмы, используемые в процессе тестоведения при про​изводстве пшеничного и ржаного хлеба. Требования к качеству дрожжей и заквасок.

Микробная порча хлеба. Пути инфицирования. Характеристика возбудителей, источники инфицирования, меры борьбы и профилактики.

Методы контроля качества и безопасности сырья и продуктов переработки зерна по микробиологическим показателям.
Тема 3.2 Микробиология овощей

Состав микрофлоры свежих овощей, иммунитет к заболе​ваниям.

Основные виды порчи овощей плесневыми грибами, бакте​риями и вирусами. Меры профилактики и мероприятия, направленные на сокращение потерь, вызываемых микроорганизмами.

Микрофлора квашеных и соленых, маринованных и сушеных плодов и овощей. Виды порчи, возбудители, меры борьбы с ними. 

Микробиологи​ческие основы хранения продукции.

Методы контроля качества и безопасности овощей и продуктов их переработки по микробиологическим показателям.
Тема 3.3 Микробиология фруктов и ягод

Состав микрофлоры свежих плодов, иммунитет к заболе​ваниям.

Основные виды порчи фруктов и ягод плесневыми грибами, бакте​риями и вирусами. Меры профилактики и мероприятия, направленные на сокращение потерь, вызываемых микроорганизмами.

Микрофлора квашеных и сушеных фруктов. Виды порчи, возбудители, меры борьбы с ними. 

Микробиологи​ческие основы хранения продукции.

Методы контроля качества  и безопасности фруктов и ягод и продуктов их переработки по микробиологическим показателям.

Раздел 4. Микробиология консервов 

Тема 4.1 Микробиология мясных и рыбных консервов

Микрофлора мясных и рыбных консервов, ее источники. Факторы, опреде​ляющие режимы и эффективность стерилизации консервов. Остаточная микрофлора. Виды микробной порчи мясных и рыбных консервов при хранении. Характери​стика возбудителей. Меры предупреждения отравлений. Микрофлора пресервов, ее роль в процессе их созревания и форми​рования качества. Виды порчи пресервов.

Микробиологический контроль качества консервов и пресервов. 
Тема 4.2 Микробиология овощных и грибных консервов

Микрофлора овощных и грибных консервов, ее источники. Факторы, опреде​ляющие режимы и эффективность стерилизации консервов. Остаточная микрофлора. Виды микробной порчи овощных и грибных консервов при хранении. Характери​стика возбудителей. Меры предупреждения отравлений.

Микробиологический контроль качества овощных и грибных консервов. 

Раздел 5. Микробиология кондитерских и вкусовых товаров

Тема 5.1 Микробиология кондитерских товаров

Микрофлора сахара, ее источники. Зависимость микробной обсеме​ненности сахара от санитарно-гигиенических условий его получения,  тары. Изменение количественного и качественного состава микрофлоры сахара в процессе хранения. Требования к микробиологическим показате​лям качества сахара. Микрофлора сахаристых кондитерских изделий (мармелада, джема, пастилы, конфет, шоколада); количественный и качественный состав; пути инфицирования; дефекты, вызываемые микроорганизмами, профилактиче​ские мероприятия; 
Микрофлора мучных кондитерских изделий (печенья, вафель, пря​ников, пирожных, тортов). Микрофлора кремов, пути инфицирования.  Кремовые кондитерские изделия как причина пищевых отрав​лений.

Микробиологические показатели качества кондитерских изде​лий, нормы.
Тема 5.2 Микробиология вкусовых товаров

Микрофлора алкогольных (вина, пива) и безалкогольных (соков, газированных напитков, кваса) напитков,  пути инфицирования посторонней микрофлорой, виды микробной порчи; микробиологические показатели качества, нормы.

Микрофлора пряностей и специй, численность и видовой состав. Микробиологические показатели качества специй и пряностей, нормы

Раздел 6. Микробиология непродовольственных товаров 

Тема 6.1 Микробиология стройматериалов 

Состав микрофлоры стройматериалов. Основные виды порчи стройматериалов плесневыми грибами и бакте​риями. Меры профилактики и мероприятия, направленные на сокращение потерь, вызываемых микроорганизмами. Микробиологи​ческие основы хранения стройматериалов.

Методы контроля качества стройматериалов по микробиологическим показателям.
Тема 6.2 Микробиология изделий из кожи

Микрофлора изделий из кожи. Основные виды порчи этих товаров плесневыми грибами и бакте​риями. Микробиологи​ческие основы хранения товаров из кожи.

Методы контроля качества товаров из кожи по микробиологическим показателям.
5.2 Разделы дисциплины и междисциплинарные связи с обеспечиваемыми (последующими)  дисциплинами

Дисциплина «Микробиология потребительских товаров» формирует компетенции, необходимую в дальнейшем для формирования профессиональных   компетенций.

Перечень последующих дисциплин, для которых необходимы знания, умения и владения навыками, формируемые данной дисциплиной: 
Товароведение и конкурентоспособность зерномучных и плодоовощных товаров; Товароведение и конкурентоспособность кондитерских и вкусовых товаров; 

Товароведение и конкурентоспособность молочных и жировых товаров; Товароведение и конкурентоспособность рыбных и мясных товаров; 

Товароведение и конкурентоспособность строительных товаров; Товарная экспертиза; Таможенная экспертиза; Товароведение и экспертиза парфюмерно-косметических изделий; Безопасность товаров; Идентификация и обнаружение фальсификации товаров; Сенсорный анализ потребительских товаров.
5.3. Разделы, темы   дисциплины и виды занятий
Заочная форма обучения

	№ п/п
	Наименование раздела, темы учебной дисциплины 

(модуля)
	Виды занятий, включая самостоятельную работу 

студентов (в часах)
	Аудиторных занятий в  интерактивной форме

	
	
	занятия лекционного типа
	занятия семинарского типа
	самос–тоятельная работа 
	Всего 
	

	Раздел I. Предмет и задачи дисциплины «Микробиология потребительских товаров»

	1.
	Тема 1.1 Общие сведения о науке 
	
	
	13
	13
	

	2.
	Тема 1.2 Морфология микроорганизмов
	2
	2
	12
	16
	2

	Раздел 2. Микробиология продовольственных товаров животного происхождения

	3.
	Тема 2.1 Микробиология мяса и продуктов его переработки
	
	
	12
	12
	

	4.
	Тема 2.2 Микробиология рыбы и продуктов ее переработки
	
	
	13
	13
	

	5.
	Тема 2.3 Микробиология молока и масла сливочного
	
	2
	12
	14
	

	6.
	Тема 2.4 Микробиология кисломолочных продуктов
	
	
	12
	12
	

	7.
	Тема 2.5 Микробиология яиц и яичных продуктов
	
	
	12
	12
	

	Раздел 3. Микробиология продовольственных товаров растительного происхождения

	8.
	Тема 3.1 Микробиология зерна и продуктов его переработки
	
	
	12
	12
	

	9.
	Тема 3.2 Микробиология овощей
	
	2
	13
	15
	

	10.
	Тема 3.3 Микробиология фруктов и ягод
	
	
	12
	12
	

	Раздел 4. Микробиология консервов 

	11.
	Тема 4.1 Микробиология мясных и рыбных консервов
	2
	
	13
	15
	2

	12.
	Тема 4.2 Микробиология овощных и грибных консервов
	
	
	12
	12
	

	Раздел 5. Микробиология кондитерских и вкусовых товаров 

	13.
	Тема 5.1 Микробиология кондитерских товаров
	
	
	12
	12
	

	14.
	Тема 5.2 Микробиология вкусовых товаров
	
	
	13
	13
	

	Раздел 6. Микробиология непродовольственных товаров 

	15.
	Тема 6.1 Микробиология стройматериалов 
	
	
	12
	12
	

	16.
	Тема 6.2 Микробиология изделий из кожи
	
	
	12
	12
	

	
	Подготовка к экзамену 
	
	
	
	8,6
	

	
	Контактные часы на аттестацию в период экзаменационных сессий
	
	
	
	0,4
	

	
	Итого
	4
	6
	197
	216
	4


6. Лабораторный практикум 

	№ п/п
	Наименование раздела, темы учебной 

дисциплины (модуля)
	Наименование лабораторных работ
	Трудоемкость (час.)

	1.
	Тема 1.2 Морфология микроорганизмов
	Форма и виды скоплений бактерий. Техника микроскопирования микробиологических препаратов.
	2

	2.
	Тема 2.3 Микробиология молока и масла сливочного
	Микробиологический  контроль качества  молока.  
	2

	3.
	Тема 3.2 Микробиология овощей
	Микробиологический  контроль качества  картофеля.  
	2

	
	
	Микробиологический  контроль качества  плодовых овощей.  
	

	
	
	Микробиологический  контроль качества  корнеплодов.  
	

	
	Итого:
	6


7. Практические занятия

Не предусмотрены
8. Примерная тематика курсовых  работ 

Курсовые проекты (работы) не предусмотрены.
9. Самостоятельная работа студента 

Для выполнения самостоятельной работы ведущий преподаватель консультирует студента по типу СРС, выбору темы и написанию реферата.

Рефераты, подготовленные студентами, предоставляются ведущему преподавателю в распечатанном виде, студенты могут выступить с докладом по теме реферата на практическом занятии. Лучшие рефераты могут быть рекомендованы для выступления на ежегодной научной студенческой конференции.

Вопросы для повторения и самоконтроля усвоенного материала:

Раздел I. Предмет и задачи дисциплины «Микробиология потребительских товаров»
1. Каково значение микроорганизмов для живой и неживой природы? 

2. Перечислите области приложения  и разделы микробиологии и сферы практического использования микроорганизмов.   

3. Способы улучшения качества и пути сокращения потерь сырья, пищевых продуктов и производственных товаров.

4. Какие формы бактерий выделяют? 

5. Характеристика шаровидных бактерий. 

6. Что собой представляют монококки? 

7. Что собой представляют диплококки? 

8. Что собой представляют тетракокки? 

9. Что собой представляют сарцины? 

10. Что собой представляют стрептококки? 

11. Что собой представляют стафилококки? 

12. Характеристика палочковидных бактерий, их классификация. 

13. Характеристика и основные представители группы извитых бактерий. 

14. Характеристика нитевидных форм бактерий. 

15. Особенности строения бактериальной клетки. 

16. Особенности строения клеточной оболочки грамположительных бактерий. 

17. Особенности строения клеточной оболочки грамотрицательных бактерий. 

18. На какие группы делятся микроорганизмы в зависимости от организации клетки? 

19. Характерные отличия прокариотических клеток.

20. Классификация бактерий в зависимости от формы клеток.  

21. Какими скоплениями живут кокки

22. Какими скоплениями живут палочки

23. Какая разница между бациллами и клостридиями

24. Приготовление фиксированного препарата. (ФП) 

25. Приготовление фиксированного окрашенного препарата (ФОП) 

26. Сколько красителей используется при окраске бактерий по Граму? 

27. Основные характеристики клеточной стенки.

28. Назовите особенности цитоплазмы бактерий.

29. Дайте характеристику споры бактерий. 

30. Дайте характеристику стадий спорообразования. 

31. Дайте характеристику цисты бактерий. 

32. Характеристика и основные представители актиномицетов. 

33. Значение воды в жизнедеятельности бактерий. 

34. Особенности белков, липидов и углеводов бактерий.

35. Типы и формы деления бактерий. 

36. Строение тела гриба

37. Способы размножения грибов. 

38. Основы систематики грибов. 

39. Польза и вред, наносимые плесневыми грибами.

40. Размеры, форма, особенности строения и химиче¬ского состава вирусов и фагов.

41.  Размножение, механизм взаимодействия фага с бактериальной клеткой. 

42. Значение вирусов и фагов.

43. Устройство микроскопа: механическая часть. 

44. Устройство микроскопа: оптическая  часть.

Раздел 2. Микробиология продовольственных товаров животного происхождения
1. Количественный и качественный состав микрофлоры парного, охла​жденного и замороженного мяса. 
2. Пути инфицирования мяса. 
3. Дефекты мяса, вызываемые микроорганизмами; характеристика возбудителей. 
4. Меры предупреждения порчи  и удлинения сроков хранения. 
5. Микробиологические показатели качества мяса убойных животных, санитарные нормы. 
6. Мясо как возможный источник пищевых заболеваний  людей и жи​вотных. 
7. Санитарно-гигиенические требования микробиологической безопасности мяса и продуктов его переработки в процессе их жизненного цикла.

8. Микрофлора вареных, полукопченых и копченых колбас. 
9. Пути об​семенения микроорганизмами, виды порчи, характеристика возбудителей, меры предупреждения. 
10. Микробиологический анализ качества колбас, нормы. 
11. Роль микроорганизмов при изготовлении сыровяленых и сырокопченых колбас.

12. Методы контроля качества и безопасности сырья и продуктов переработки мяса по микробиологическим показателям.
13. Микрофлора свежевыловленной, охлажденной, соленой и копченой рыбы. 
14. Факторы, тормозящие быстрое развитие микроорганизмов в про​дукции. 
15. Микробиологические критерии качества и безопасности рыбы и рыбных продуктов.

16. Микрофлора свежевыдоенного молока и ее изменение при хранении. 
17. Дефекты молока, вызываемые микроорганизмами.
18. Патогенные микроор​ганизмы, передаваемые через молоко и молочные продукты. 
19. Цель и ре​жимы пастеризации и стерилизации молока. 
20. Микробиологический анализ свежего и пастеризованного молока. 
21. Нормы по микробиологическим пока​зателям свежего и пастеризованного молока.

22. Микрофлора сладкосливочного и кислосливочного масла, ее источ​ники. 
23. Оценка качества масла по микробиологическим показателям, нормы. 
24. Дефекты масла, вызываемые микроорганизмами, профилактические меро​приятия.
25. Характеристика заквасок микроорганизмов, применяемых в производстве кисломолочных продук​тов. 
26. Дефекты кисломолочных продуктов, вызываемые микроорганизмами и методы борьбы с ними. 
27. Микробиологические процессы, протекающие при изготовлении и созревании сыров. 
28. Дефекты сыров, вызываемые микроорганизмами, меры предупреждения, способы устранения. 
29. Санитарно-гигиенические требования микробиологической безопасности кисломолочных продуктов в процессе их жизненного цикла.
30. Микробиологический контроль качества кисло​молочных продуктов, нормы.
31. Поверхностная микрофлора яиц, ее роль в процессе их порчи. 
32. Де​фекты яиц, вызываемые микроорганизмами. 
33. Патогенные микроорганизмы, передаваемые человеку через яйца.

34. Микрофлора меланжа и яичного порошка. 
35. Оценка качества яиц и яичных продуктов по микробиологическим показателям

Раздел 3. Микробиология продовольственных товаров растительного происхождения
1. Микрофлора зерна, ее изменение при хранении зерна. 
2. Дефекты зерна, вызываемые микроорганизмами. 
3. Заболевания, вызы​ваемые в результате употребления в пищу, пораженных зернопродуктов. 
4. Микробная порча муки и крупы. Характеристика возбудителей, ис​точники инфицирования, меры борьбы и профилактики.

5. Микроорганизмы, используемые в процессе тестоведения при про​изводстве пшеничного и ржаного хлеба. 
6. Микробная порча хлеба. 
7. Методы контроля качества и безопасности сырья и продуктов переработки зерна по микробиологическим показателям.
8. Состав микрофлоры свежих овощей, иммунитет к заболе​ваниям.

9. Основные виды порчи овощей плесневыми грибами, бакте​риями и вирусами. 
10. Меры профилактики и мероприятия, направленные на сокращение потерь овощной продукции, вызываемых микроорганизмами.

11. Микрофлора квашеных и соленых, маринованных и сушеных плодов и овощей. Виды порчи, возбудители, меры борьбы с ними. 

12. Методы контроля качества и безопасности овощей и продуктов их переработки по микробиологическим показателям.
13. Состав микрофлоры свежих плодов, иммунитет к заболе​ваниям.

14. Основные виды порчи фруктов и ягод плесневыми грибами, бакте​риями и вирусами.

15. Микрофлора квашеных и сушеных фруктов. Виды порчи, возбудители, меры борьбы с ними. 
16. Методы контроля качества  и безопасности фруктов и ягод и продуктов их переработки по микробиологическим показателям.

Раздел 4. Микробиология консервов 
1. Микрофлора мясных и рыбных консервов, ее источники. 
2. Факторы, опреде​ляющие режимы и эффективность стерилизации консервов. 
3. Остаточная микрофлора мясных и рыбных консервов. 
4. Виды микробной порчи мясных и рыбных консервов при хранении.
5. Микрофлора пресервов, ее роль в процессе их созревания и форми​рования качества. Виды порчи пресервов.
6. Микробиологический контроль качества консервов и пресервов. 

7. Микрофлора овощных и грибных консервов, ее источники. 
8. Факторы, опреде​ляющие режимы и эффективность стерилизации консервов. 
9. Остаточная микрофлора овощных и грибных консервов. 
10. Виды микробной порчи овощных и грибных консервов при хранении. 

11. Микробиологический контроль качества овощных и грибных консервов.

Раздел 5. Микробиология кондитерских и вкусовых товаров 
1. Микрофлора сахара, ее источники. 
2. Зависимость микробной обсеме​ненности сахара от санитарно-гигиенических условий его получения,  тары. 
3. Изменение количественного и качественного состава микрофлоры сахара в процессе хранения. 
4. Требования к микробиологическим показате​лям качества сахара.


5. Микрофлора сахаристых кондитерских изделий (мармелада, джема, пастилы, конфет, шоколада). 

6. Микрофлора мучных кондитерских изделий (печенья, вафель, пря​ников, пирожных, тортов). 
7. Микрофлора кремов, пути инфицирования.  
8. Кремовые кондитерские изделия как причина пищевых отрав​лений.
9. Микробиологические показатели качества кондитерских изде​лий, нормы.

10. Микрофлора алкогольных (вина, пива) и безалкогольных (соков, газированных напитков, кваса) напитков.

11. Микрофлора пряностей и специй, численность и видовой состав. 
12. Микробиологические показатели качества специй и пряностей, нормы

Раздел 6. Микробиология непродовольственных товаров 
1. Состав микрофлоры стройматериалов. 
2. Основные виды порчи стройматериалов плесневыми грибами и бакте​риями.
3. Микробиологи​ческие основы хранения стройматериалов.
4. Методы контроля качества стройматериалов по микробиологическим показателям.

5. Основные виды порчи изделий из кожи плесневыми грибами и бакте​риями. 
6. Микробиологи​ческие основы хранения товаров из кожи.

7. Методы контроля качества товаров из кожи по микробиологическим показателям
10. Перечень учебно-методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся по дисциплине (модулю)

-  МУ для СРС

- Сборник тестов, задач, заданий 

- МУ по написанию реферата
11. Перечень нормативных правовых документов, основной и дополнительной учебной литературы, необходимой для освоения

а) нормативно-правовые акты

1. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы:  СанПиН 2.3.2.1078 –01: утв. пост. Гл. гос. санит. врача РФ от 06.11.2001 (зарег. в Минюсте РФ 22.03.2002 № 3326) (с изменениями 6 июня 2011г)  // http://www.normativ.su/catalog/30431.php
2. О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения: федер. закон от 30.03.1999 N 52-ФЗ (ред. от 03.08.2018) // СЗ РФ. 1999. - № 14. - Ст. 1650. - [Электрон. ресурс]. http://yandex.ru/yandsearch?text=10
б) основная литература
1. Пищевая микробиология: микробиологическая безопасность сырья и продуктов животного и растительного происхождения : учебник / В.Н. Кисленко, Т.И. Дячук. – М. : ИНФРА-М, 2018. – 257 с. – (Высшее образование: Магистратура). – www.dx.doi.org/10.12737/23908. - Режим доступа: http://znanium.com/catalog/product/942738
2. Мудрецова-Висс К.А. Основы микробиологии: Учебник / К.А. Мудрецова-Висс, В.П. Дедюхина, Е.В. Масленникова. - 5-e изд., испр. и доп. - М.: ИД ФОРУМ: НИЦ ИНФРА-М, 2015. - 384 с
в) дополнительная литература
1. Алифанова А.И. Химия воды и микробиология [Электронный ресурс] : учебное пособие / А.И. Алифанова. – Электрон. текстовые данные. – Белгород: Белгородский государственный технологический университет им. В.Г. Шухова, ЭБС АСВ, 2013. – 78 c. – 2227-8397. – Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/28416.html
2. Амбросьева Е.Д. Основы микробиологии: Методические  рекомендации для самостоятельной работы студентов по изучению  дисциплины. - М.: Российский университет кооперации, 2010. – 80 с.

3. Богатырева Т.  Значение хлебопекарных дрожжей в технологии и микробиологическом заражении хлеба [Электронный ресурс] / Богатырева Т., Белявская И. - Хлебопродукты. - 2012. - № 2. - С. 56-59. - 2012. - ЭБС eLIBRARY
4. Кисленко В.Н.Экология патогенных микроорганизмов: Учебное пособие / Кисленко В.Н. - М.:НИЦ ИНФРА-М, 2016. - 226 с.: 60x90 1/16. - (Высшее образование: Специалитет) (Переплёт 7БЦ) ISBN 978-5-16-010492-8
5. Кожевникова О.Н. Микробиология мяса и мясных продуктов [Электронный ресурс] : учебное пособие / О.Н. Кожевникова, Е.Н. Стаценко. – Электрон. текстовые данные. – Ставрополь: Северо-Кавказский федеральный университет, 2016. – 196 c. – 2227-8397. – Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/66081.html
6. Куранова Н.Г. Микробиология. Часть 1. Прокариотическая клетка [Электронный ресурс] : учебное пособие / Н.Г. Куранова, Г.А. Купатадзе. – Электрон. текстовые данные. – М. : Прометей, 2013. – 108 c. – 978-5-7042-2459-4. – Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/24002.html
7. Меркулова Н. Г. Современные методы микробиологического анализа [Электронный ресурс] [Микроформа] / Меркулова Н. Г. - Молочная промышленность. - 2011. - N 2. - С. 39-43. - 2011. - ЭБС Elibrary

8. Плотникова Т.В. Экспертиза свежих плодов и овощей. Качество и безопасность [Электронный ресурс] : учебно-справочное пособие / Т.В. Плотникова, В.М. Позняковский, Т.В.Ларина, Л.Г.Елисеева. – Электрон. текстовые данные. – Саратов: Вузовское образование, 2014. – 311 c. – 2227-8397. – Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/4173.html
9. Позняковский В. М. Безопасность продовольственных товаров (с основами нутрициологии) [Электронный  ресурс] : учебник / В.М. Позняковский. - М.: НИЦ Инфра-М, 2017. - 271 с. – ЭБС Znanium.com  
10. Рябцева С.А. Микробиология молока и молочных продуктов [Электронный ресурс] : учебное пособие / С.А. Рябцева, Н.М. Панова. – Электрон. текстовые данные. – Ставрополь: Северо-Кавказский федеральный университет, 2017. – 220 c. – 2227-8397. – Режим доступа: http://www.iprbookshop.ru/69409.html
12. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», необходимых для освоения дисциплины, базы данных, информационно–справочные и поисковые системы
http://biofile.ru/ - научно-информационный журнал
http://elibrary.ru/  - Научная электронная библиотека – раздел Микробиология
http://collegemicrob.narod.ru/microbilogy/index.html - теоретический курс по дисциплине «Основы микробиологии» 
http://microbiology.ucoz.org/index/sanitarnaja_mikrobiologija - сайт по санитарной микробиологии
http://med-akademia.ru/publ/lechenie_bolezney/mikrobiologija/70 - сайт медицинской академии
http://nano-biology.ru/o-sajte/ - изучение основных разделов микробиологии на одном сайте
www.stq.ru. - сайт РИА «Стандарты и качество». Журнал «Стандарты и качество»
www.foodprom.ru. - сайт журнала «Пищевая промышленность» 
www.rospotrebnadzor.ru - Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека
www.gost.ru - сайт Федерального агентства по техническому регулированию
http://www.znaytovar.ru/ На сайте представлена подборка статей, посвященных характеристике потребительских свойств товаров, вопросам экспертизы и идентификации, обнаружения фальсификации товаров.
13.   Перечень информационных технологий, используемых при осуществлении образовательного процесса по дисциплине (модулю), перечень программного обеспечения и информационных справочных систем (при необходимости)
	№ п/п
	Название рекомендуемых технических и компьютерных средств обучения
	Наименование разделов

	1.

	Тестирующая программа для итогового контроля качества усвоения дисциплины
	Раздел 2. Микробиология продовольственных товаров животного происхождения
Раздел 3. Микробиология продовольственных товаров растительного происхождения

Раздел 4. Микробиология консервов


14. Описание материально–технической базы, необходимой для осуществления образовательного процесса по дисциплине (модулю)
а) требования к аудиториям (помещениям, местам) для проведения занятий:

-  стандартно оборудованные лекционные аудитории для проведения интерактивных лекций: видеопроектор, экран настенный, ноутбук;

-  лаборатория с комплексом стандартного оборудования для обучения товароведов-экспертов;


б) требования к оборудованию рабочих мест преподавателя и обучающихся: 

· в лекционной аудитории: письменные столы, стулья, видеопроектор, ноутбук; 

· в лаборатории: столы, стулья, стандартные приборы и оборудование;

· в преподавательской: столы, стулья, компьютер с выходом в интернет;  

в) требования к специализированному оборудованию:

· Библиотечный фонд  РУК;

· Компьютерный класс с выходом в Интернет;

· Справочная литература по химическому составу продуктов   

· Методические пособия (фонд кафедры товароведения и экспертизы товаров);

· Мультимедийные средства.

15. Методические указания для обучающихся  по освоению дисциплины

Раздел I. Предмет и задачи дисциплины «Микробиология потребительских товаров»

Уясните цель и задачи этой науки, объекты изучения, области приложения общие свойства микроорганизмов, место и роль микроорганизмов в природе и деятель​ности человека. Знание процессов, протекающих при хранении пищевого сырья и продуктов и роли микроорганизмов в этих процессах позволит будущим специалистом грамотно подходить к проблемам улучшения качества, сокращения потерь продовольственного сырья и продуктов, охране здо​ровья потребителя. 

Вспомните из курса дисциплины «Основы микробиологии» значение микробиологического контроля при оценке безопасности пищевых продуктов, понятия о санитарно-показательных микроорганизмах, их характе​ристику. Разберитесь почему при микробиологическом контроле качества пищевого сырья и продуктов выявляют наличие всех бактерий группы кишечной палочки (БГКП). 
Изучите микробиологические критерии безопасности пищевого сырья и про​дуктов; методы контроля качества сырья и продуктов по микробиологическим показателям. Ознакомьтесь с показателями КМАФАнМ, коли-титром, коли-индексом.
Раздел 2. Микробиология продовольственных товаров животного происхождения 
Изучите численный и видовой состав свежевыдоенного молока и его  изменение при хранении. Обратите внимание на то, что при хранении молока различают несколько фаз микробиологических процессов: антимикробную, фазу смешанной микрофлоры, фазу молочно-кислых бактерий и фазу плесневелых грибов и дрожжей. Ознакомьтесь с изменением микрофлоры и самого продукта в этих фазах. Изучите пороки молока, вызываемые бактериями и плесневелыми грибами: возбудителей и изменения, протекающие в результате их жизнедеятельности.
Ознакомьтесь с патогенными микроор​ганизмами, передающимися через молоко и молочные продукты. Изучите способы сохранности молока: пастеризацию, стерилизацию, кипячение, консервирование – цели и ре​жимы. Ознакомьтесь с методами микробиологического анализа и нормами по микробиологическим пока​зателям свежего и пастеризованного молока.
При изучении микробиологии кисломолочных продуктов необходимо познакомиться с технологией производства этой группы продуктов Изучите качественный состав заквасок микроорганизмов, применяемых в производстве кисломолочных продук​тов: простокваши, творога, сметаны, ряженки, йогурта, кефира, ацидофильных и бифидопродуктов. Ознакомьтесь с дефектами кисломолочных продуктов, которые вызываются микроорганизмами и методами борьбы с ними; методами микробиологического  контроля качества кисло​молочных продуктов.
Изучите микрофлору сладкосливочного и кислосливочного масла, ее  состав и источ​ники; дефекты масла, вызываемые микроорганизмами, профилактические меро​приятия. Ознакомьтесь с методами оценки качества масла по микробиологическим показателям, допустимыми нормами.
Изучите микрофлору сыров: состав, характеристику, микробиологические процессы, протекающие при изготовлении и созревании сыров. Ознакомьтесь с дефектами сыров: возбудителями, химическими процессами приводящими к порокам сыров, мерами предупреждения, способами устранения; санитарными требованиями к качеству сыров.
Изучите количественный и качественный состав микрофлоры парного, охла​жденного и замороженного мяса, пути его инфицирования (эндогенный и экзогенный). Изучите виды порчи мяса: гниение, кислотное брожение, плесневение, пигментацию, свечение. Ознакомьтесь с характеристикой возбудителей; физико-химическими процессами; внешними признаками микробной порчи; мерами предупреждения порчи и удлинения сроков хранения мяса. Уделите внимание изучению микробиологическим показателям качества мяса убойных животных, санитарным  нормам,  методам оценки свежести мяса методом микроскопирования.

Поскольку мясо может служить потенциальным источником пищевых заболеваний людей и животных, ознакомьтесь с ветеринарно-санитарным надзором в мясной промышленности; обратите внимание на его значение. При изучении микробиологии вареных, полукопченых и копченых колбас обратите внимание следующие вопросы: качественный состав микрофлоры, пути обсеменения микроорганизмами, виды порчи, характеристика
возбудителей, меры предупреждения, микробиологический контроль качества колбас, нор​мы содержания микроорганизмов в готовых изделиях.
Уделите внимание значению и роли микроорганизмов при изготовлении сыровяленых и сырокопченых колбас.
Изучите микрофлору свежевыловленной, охлажденной, мороженой, соленой и копченой рыбы: качественный и количественный состав, обсемененность микроорганизмами разных частей тушек рыбы, источники обсеменения рыбы. Уясните факторы, тормозящие быстрое развитие микроорганизмов в сырье и продукции. Изучите виды порчи рыбы, возбудителей, профилактические мероприятия.

Ознакомьтесь с технологией изготовления пресервов. Изучите микрофлору, ее роль в процессе созревания и формирования качества пресервов.

Ознакомьтесь микробиологические критерии качества рыбы и рыбных продуктов, нормами.
Изучите поверхностную бактериальную флору яиц: количественный и видовой состав; ее роль в процессе порчи яиц. Обратите внимание на то, что свежеснесенное яйцо, как правило, является стерильным и сохраняет это свойство некоторое время за счет собственных бактерицидных факторов. Изучите де​фекты яиц, вызываемые микроорганизмами, умейте дать характеристику возбудите​лей, уясните пути проникновения микроорганизмов яйца. Ознакомьтесь с патогенными микроорганизмами, передающимися человеку через яйца, санитарными нормами и требованиями, предъявляемыми к этому виду пищевого сырья. Изучите способы удлинения сроков хранения  и ограничения по использованию яиц, предусмотренные санитарными нормами и правилами.
Изучите микрофлору меланжа и яичного порошка. Ознакомьтесь с методами оценки качества яиц и яичных продуктов по микробиологическим показателям.

Раздел 3. Микробиология продовольственных товаров растительного происхождения

Изучите микрофлору  зерна: от каких факторов зависит степень обсеменения; численный и видовой состав, его изменение при хранении зерна. Особое внимание уделите изучению дефектов зерна, вызываемым микроорганизмами. Ознакомьтесь с фитопатогенными микроорганизмами зерна и  их влиянием на качество зерна и зернопродуктов; заболеваниями, возникающими при употреблении в пищу пораженных зернопродуктов. Профилакти​ческие мероприятия.
Изучите микрофлору муки: от каких факторов зависит степень обсеменения; численный и видовой состав, его изменение при хранении муки. Особое внимание уделите изучению микробной порче муки, крупы: характеристике возбудителей, ис​точникам инфицирования, мерам борьбы и профилактики.
Ознакомьтесь с микроорганизмами, использующимися в процессе тестоведения при про​изводстве пшеничного и ржаного хлеба; методами оценки и требованиями к качеству дрожжей и заквасок
Изучите микробную порчу хлеба: характеристику возбудителей, источники инфицирования, меры борьбы и профилактики. Ознакомьтесь с производством пекарских дрожжей и методами микробиологической оценки качества сушеных и прессованных дрожжей.

Ознакомьтесь с видовым составом микрофлоры свежих плодов и овощей, с понятием иммунитета к заболеваниям  у растений.
Изучите основные виды порчи семечковых и косточковых плодов, картофеля, капусты, лука, корнеплодов: возбудителей (плесневые грибами, бакте​рии и вирусы), внешнее проявление болезней, меры предупреждения и мероприятия, направленные на сокращение потерь, вызываемых микроорганизмами. Ознакомьтесь с методами микробиологического анализа различных видов порчи: плесневения, фузариоза, альтернариоза и др.
Ознакомьтесь с микрофлорой квашеных и соленых, маринованных и сушеных плодов и овощей, видами порчи, возбудителями, мерами борьбы с ними.
Раздел  4.  Микробиология баночных консервов
Ознакомьтесь с технологией производства баночных консервов и факторами, определяющими режимы и эффективность стерилизации консервов. Изучите микрофлору баночных консервов, ее источники, иды микробной порчи мясных, рыбных, овощных консервов при хранении,  возбудителей порчи, меры профилактики и предупреждения отравлений. Ознакомьтесь с методами микробиологического контроля качества консервов.
Для проверки полученных знаний ответьте на нижеприведенные тестовые вопросы.

Раздел 5. Микробиология кондитерских и вкусовых товаров 
Изучите микрофлору сахара, ее источники. Зависимость микробной обсеме​ненности сахара от санитарно-гигиенических условий его получения,  тары. Изменение количественного и качественного состава микрофлоры сахара в процессе хранения.
Требования к микробиологическим показате​лям качества сахара.


 Ознакомьтесь с микрофлорой сахаристых кондитерских изделий (мармелада, джема, пастилы, конфет, шоколада). Изучите количественный и качественный состав; пути инфицирования; дефекты, вызываемые микроорганизмами, профилактиче​ские мероприятия; Микрофлора мучных кондитерских изделий (печенья, вафель, пря​ников, пирожных, тортов). 

Освойте микробиологические показатели качества кондитерских изде​лий.
Изучите микрофлору алкогольных (вина, пива) и безалкогольных (соков, газированных напитков, кваса) напитков,  пути инфицирования посторонней микрофлорой, виды микробной порчи; микробиологические показатели качества, нормы; микрофлору пряностей и специй, численность и видовой состав; микробиологические показатели качества специй и пряностей, нормы

Раздел 6. Микробиология непродовольственных товаров 
Изучите состав микрофлоры стройматериалов;  основные виды порчи стройматериалов плесневыми грибами и бакте​риями; меры профилактики и мероприятия, направленные на сокращение потерь, вызываемых микроорганизмами; микробиологи​ческие основы хранения стройматериалов.

Ознакомьтесь с методами контроля качества стройматериалов по микробиологическим показателям.
Изучите микрофлору изделий из кожи; основные виды порчи этих товаров плесневыми грибами и бакте​риями; микробиологи​ческие основы хранения товаров из кожи, методы контроля качества товаров из кожи по микробиологическим показателям.

16. Методические рекомендации по организации изучения дисциплины для преподавателей, образовательные технологии
При реализации различных видов учебной работы по дисциплине «Основы микробиологии» используются следующие образовательные технологии:

1) лекции с использованием методов проблемного изложения материала;

2) лабораторные и практические занятия по отработке умений и навыков микробиологического анализа.

3) письменные или устные домашние задания;
4) консультации преподавателей.

Оценочные средства для контроля успеваемости и результатов освоения учебной дисциплины (модуля):

а) для текущей успеваемости: опрос, реферат; 

б) для самоконтроля и текущей аттестации обучающихся: вопросы, тесты;  

в) для промежуточной аттестации: вопросы для зачета, тесты.  
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Профиль: Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции

1. Паспорт фонда оценочных средств

1.1 Компетенции,  формируемые в процессе изучения дисциплины:

	Индекс
	Формулировка компетенции

	ОК-7
	способность к самоорганизации и самообразованию

	ОПК-5
	способность использовать знания основных законов естественно​научных дисциплин для обеспечения качества и безопасности потреби​тельских товаров


  1.2 Сведения об иных дисциплинах (преподаваемых, в том числе, на других кафедрах), участвующих в формировании данных компетенций:

Компетенция ОПК-5 формируется в процессе изучения дисциплин: Физико-химические методы исследования; Идентификация и обнаружение фальсификации товаров; Сенсорный анализ потребительских товаров; Продвижение товаров и услуг; Управление продажами

Компетенция ОК-7 формируется изучения дисциплин: Русский язык и культура речи; Психология и конфликтология; Экономическая теория Правоведение Информационные технологии в управлении; Товарный менеджмент; Правовое регулирование профессиональной деятельности; Маркетинг; Экономика предприятий (организаций); Основы бизнеса; Менеджмент; Физико-химические методы исследования; Сенсорный анализ потребительских товаров; Информационные технологии и системы в товароведной деятельности и экспертизе товаров; Информационные системы в профессиональной деятельности.

1.3 Этапы формирования и программа оценивания контролируемой компетенции:

	№ 
	Код контролируемой компетенции (или ее части)
	Контролируемые модули, разделы (темы) дисциплины*
	Наименование

оценочного

средства

	1
	2
	3
	4

	1
	ОПК-5; ОК-7
	Раздел I. Предмет и задачи дисциплины «Микробиология потребительских товаров»: Тема 1.1 Общие сведения о науке 

Тема 1.2 Морфология микроорганизмов
	Устный опрос, задания по дисциплине, реферат, тестирование

	2
	ОПК-5; ОК-7
	Раздел 2. Микробиология продовольственных товаров животного происхождения:

Тема 2.1 Микробиология мяса и продуктов его переработки
Тема 2.2 Микробиология рыбы и продуктов ее переработки
Тема 2.3 Микробиология молока и масла сливочного
Тема 2.4 Микробиология кисломолочных продуктов
Тема 2.5 Микробиология яиц и яичных продуктов
	Устный опрос, задания по дисциплине, реферат, тестирование

	3
	ОПК-5; ОК-7
	  Раздел 3. Микробиология продовольственных товаров растительного происхождения:
Тема 3.1 Микробиология зерна и продуктов его переработки
Тема 3.2 Микробиология овощей
Тема 3.3 Микробиология фруктов и ягод
	Устный опрос, задания по дисциплине, реферат, тестирование

	4
	ОПК-5; ОК-7
	Раздел 4. Микробиология консервов:

Тема 4.1 Микробиология мясных и рыбных консервов
Тема 4.2 Микробиология овощных и грибных консервов
	Устный опрос, задания по дисциплине, реферат, тестирование

	5
	ОПК-5; ОК-7
	Раздел 5. Микробиология кондитерских и вкусовых товаров:

Тема 5.1 Микробиология кондитерских товаров
Тема 5.2 Микробиология вкусовых товаров
	Устный опрос, задания по дисциплине, реферат, тестирование

	6
	ОПК-5; ОК-7
	Раздел 6. Микробиология непродовольственных товаров:

Тема 6.1 Микробиология стройматериалов 
Тема 6.2 Микробиология изделий из кожи
	Устный опрос, задания по дисциплине, реферат, тестирование


Процедура оценивания

1. Процедура оценивания результатов освоения программы дисциплины включает в себя оценку уровня сформированности   профессиональных компетенций студента при осуществлении текущего контроля и проведении промежуточной аттестации.

2. Уровень сформированности компетенции  ОПК-5 определяется по качеству выполненной студентом работы и отражается в следующих формулировках: высокий, хороший, достаточный, недостаточный.

3. При выполнении студентами заданий текущего контроля и промежуточной аттестации оценивается уровень обученности «знать», «уметь», «владеть» в соответствии с запланированными результатами обучения и содержанием рабочей программы дисциплины: 

· профессиональные знания студента могут проверяться при ответе на теоретические вопросы, выполнении тестовых заданий, практических работ,

· степень владения профессиональными умениями – при решении ситуационных задач, выполнении практических работ и других заданий.

4. Результаты выполнения заданий фиксируются в баллах в соответствии с показателями и критериями оценивания компетенций. Общее количество баллов складывается из:

· суммы баллов за  выполнение практических заданий на выявление уровня обученности «уметь», 

· суммы баллов за  выполнение практических заданий на выявление уровня обученности «владеть», 

· суммы баллов за ответы на теоретические и дополнительные вопросы,

5. По итогам текущего контроля и промежуточной аттестации в соответствии с показателями и критериями оценивания компетенций определяется уровень сформированности компетенций студента и выставляется оценка по шкале оценивания.

1.4. Показатели и критерии оценивания компетенций,  шкала оценивания

	Компетенции
	Показатели оценивания
	Критерии оценивания компетенций

	
	
	Высокий

(верно и в полном объеме)

5 б.
	Средний

(с незначительным и замечаниями)

4 б.
	Низкий

(на базовом уровне, с ошибками)

3 б.
	Недостаточный

(содержит большое количество ошибок /ответ не дан) – 2 б.
	Итого:

	Теоретические показатели

	ОПК-5
	Знать основы систематики, морфологии, физиологии и биохимии основных  группы микроорганизмов (бактерий, грибов, дрожжей) используемых в пищевой и легкой промышленности и формирующие потребительские свойства товаров,
	Верно и в полном объеме знает основы систематики, морфологии, физиологии и биохимии основных  группы микроорганизмов (бактерий, грибов, дрожжей) используемых в пищевой и легкой промышленности и формирующие потребительские свойства товаров,
	С незначительными замечаниями знает основы систематики, морфологии, физиологии и биохимии основных  группы микроорганизмов (бактерий, грибов, дрожжей) используемых в пищевой и легкой промышленности и формирующие потребительские свойства товаров,
	На базовом уровне с ошибками знает основы систематики, морфологии, физиологии и биохимии основных  группы микроорганизмов (бактерий, грибов, дрожжей) используемых в пищевой и легкой промышленности и формирующие потребительские свойства товаров
	Не знает основы систематики, морфологии, физиологии и биохимии основных  группы микроорганизмов (бактерий, грибов, дрожжей) используемых в пищевой и легкой промышленности и формирующие потребительские свойства товаров,
	5-2

	ОПК-5
	Знать микробиологию пищевого сырья и продуктов животного и растительного происхождения
	Верно и в полном объеме знает микробиологию пищевого сырья и продуктов животного и растительного происхождения
	С незначительными замечаниями знает микробиологию пищевого сырья и продуктов животного и растительного происхождения
	На базовом уровне с ошибками знает микробиологию пищевого сырья и продуктов животного и растительного происхождения
	Не знает микробиологию пищевого сырья и продуктов животного и растительного происхождения
	5-2

	ОПК-5
	Знать пути инфицирования и виды порчи продовольственного сырья и товаров
	Верно и в полном объеме знает пути инфицирования и виды порчи продовольственного сырья и товаров
	С незначительными замечаниями знает пути инфицирования и виды порчи продовольственного сырья и товаров
	На базовом уровне с ошибками знает пути инфицирования и виды порчи продовольственного сырья и товаров
	Не знает пути инфицирования и виды порчи продовольственного сырья и товаров
	

	ОПК-5
	Знать микробиологию отдельных групп непродовольственных товаров
	Верно и в полном объеме знает микробиологию отдельных групп непродовольственных товаров
	С незначительными замечаниями знает микробиологию отдельных групп непродовольственных товаров
	На базовом уровне с ошибками знает микробиологию отдельных групп непродовольственных товаров
	Не знает микробиологию отдельных групп непродовольственных товаров
	5-2

	ОПК-5
	Знать нормативно-правовую базу микробиологической оценки качества товаров и основные критерии микробиологического контроля качества 
	Верно и в полном объеме знает нормативно-правовую базу микробиологической оценки качества товаров и основные критерии микробиологического контроля качества
	С незначительными замечаниями знает нормативно-правовую базу микробиологической оценки качества товаров и основные критерии микробиологического контроля качества
	На базовом уровне с ошибками знает нормативно-правовую базу микробиологической оценки качества товаров и основные критерии микробиологического контроля качества
	Не знает нормативно-правовую базу микробиологической оценки качества товаров и основные критерии микробиологического контроля качества
	5-2


	ОПК-5
	Знать санитарно-гигиенические требования микробиологической безопасности товаров в процессе их жизненного цикла
	Верно и в полном объеме знает санитарно-гигиенические требования микробиологической безопасности товаров в процессе их жизненного цикла
	С незначительными замечаниями знает  санитарно-гигиенические требования микробиологической безопасности товаров в процессе их жизненного цикла
	На базовом уровне с ошибками знает санитарно-гигиенические требования микробиологической безопасности товаров в процессе их жизненного цикла 
	Не знает санитарно-гигиенические требования микробиологической безопасности товаров в процессе их жизненного цикла
	5-2

	ОПК-5
	Знать средства и методы определения  безопасности и качества товаров по микробиологическим показателям
	Верно и в полном объеме знает  средства и методы определения  безопасности и качества товаров по микробиологическим показателям
	С незначительными замечаниями знает  средства и методы определения  безопасности и качества товаров по микробиологическим показателям
	На базовом уровне с ошибками знает  средства и методы определения  безопасности и качества товаров по микробиологическим показателям
	Не знает средства и методы определения  безопасности и качества товаров по микробиологическим показателям
	5-2

	Практические показатели


	ОПК-5
	Уметь проводить первичную идентификацию  микроорганизмов основных групп по морфологическим и культуральным признакам классическими методами
	Верно и в полном объеме умеет проводить первичную идентификацию  микроорганизмов основных групп по морфологическим и культуральным признакам классическими методами
	С незначительными замечаниями умеет проводить первичную идентификацию  микроорганизмов основных групп по морфологическим и культуральным признакам классическими методами
	На базовом уровне с ошибками умеет проводить первичную идентификацию  микроорганизмов основных групп по морфологическим и культуральным признакам классическими методами
	Не умеет проводить первичную идентификацию  микроорганизмов основных групп по морфологическим и культуральным признакам классическими методами
	5-2

	ОПК-5
	Уметь идентифицировать виды порчи сырья и товаров, вызванные микроорганизмами
	Верно и в полном объеме умеет идентифицировать виды порчи сырья и товаров, вызванные микроорганизмами
	С незначительными замечаниями умеет идентифицировать виды порчи сырья и товаров, вызванные микроорганизмами
	На базовом уровне с ошибками умеет идентифицировать виды порчи сырья и товаров, вызванные микроорганизмами
	Не умеет идентифицировать виды порчи сырья и товаров, вызванные микроорганизмами
	5-2

	ОПК-5
	Уметь выделять микроорганизмы из потребительских товаров: сырья и продуктов растительного и животного происхождения, отдельных групп непродовольственных товаров
	Верно и в полном объеме умеет  выделять микроорганизмы из потребительских товаров: сырья и продуктов растительного и животного происхождения, отдельных групп непрод. товаров
	С незначительными замечаниями умеет выделять микроорганизмы из потребительских товаров: сырья и продуктов растительного и животного происхождения, отдельных групп непрод. товаров

	На базовом уровне с ошибками умеет выделять микроорганизмы из потребительских товаров: сырья и продуктов растительного и животного происхождения, отдельных групп непрод. товаров
	Не умеет выделять микроорганизмы из потребительских товаров: сырья и продуктов растительного и животного происхождения, отдельных групп непродовольственных товаров
	5-2

	ОПК-5
	Уметь определять микробиологическую безопасность товаров по основным нормативным микробиологическим критериям
	Верно и в полном объеме умеет определять микробиологическую безопасность товаров по основным нормативным микробиологическим критериям
	С незначительными замечаниями умеет определять микробиологическую безопасность товаров по основным нормативным микробиологическим критериям
	На базовом уровне с ошибками умеет определять микробиологическую безопасность товаров по основным нормативным микробиологическим критериям 
	Не умеет проводить определять микробиологическую безопасность товаров по основным нормативным микробиологическим критериям
	5-2

	Владеет

	ОПК-5
	Владеть микробиологической терминологией, 
	Верно и в полном объеме владеет микробиологической терминологией 
	С незначительными замечаниями владеет владеет микробиологической терминологией
	На базовом уровне с ошибками владеет владеет микробиологической терминологией 
	Не владеет владеет микробиологической терминологией
	5-2

	ОПК-5
	Владеть методологией оценки качества сырья и товаров по основным микробиологическим критериям с помощью современных методов исследования
	Верно и в полном объеме владеет методологией оценки качества сырья и товаров по основным микробиологическим критериям с помощью современных методов исследования
	С незначительными замечаниями владеет методологией оценки качества сырья и товаров по основным микробиологическим критериям с помощью современных методов исследования
	На базовом уровне с ошибками владеет методологией оценки качества сырья и товаров по основным микробиологическим критериям с помощью современных методов исследования
	Не владеет методологией оценки качества сырья и товаров по основным микробиологическим критериям с помощью современных методов исследования
	5-2

	ОПК-5
	Владеть навыками научно-исследовательской работы в сфере микробиологических исследований
	Верно и в полном объеме владеет навыками научно-исследовательской работы в сфере микробиологических исследований
	С незначительными замечаниями владеет навыками научно-исследоват.  работы в сфере микробиологических исследований
	На базовом уровне с ошибками владеет навыками научно-исследовательской работы в сфере микробиологических исследований
	Не владеет навыками научно-исследовательской работы в сфере микробиологических исследований
	5-2

	
	
	
	ВСЕГО
	
	
	65-26


Шкала оценивания:

	Оценка
	Баллы
	Уровень сформированности компетенции

	Отлично
	50-65
	высокий

	хорошо
	 40-49
	хороший

	удовлетворительно
	30-39
	достаточный

	неудовлетворительно
	26-29
	недостаточный


2. Типовые контрольные задания для оценки результатов обучения по дисциплине и иные материалы для подготовки  к промежуточной аттестации

2.1. Материалы для подготовки к промежуточной аттестации

Вопросы к экзамену
	1. 
	Распространение микроорганизмов в природе. Значение микроорганизмов для живой и неживой природы. Цели и задачи технической (промышленной) микробиологии. 

	2. 
	Почва  как   источник  загрязнения продовольственных товаров.      Микрофлора  почвы. Зависимость степени обсемененности продуктов от степени загрязнения почвы. Санитарная оценка почвы по микробиологическим показателям. 

	3. 
	Микрофлора воды, как источник загрязнения пищевых продуктов. Санитарная оценка воды, по микробиологическим показателям. Способы самоочищения и обеззараживания воды. 

	4. 
	Микрофлора воздуха, как источник загрязнения пищевых продуктов. Санитарная оценка   воздуха   по   микробиологическим   показателям.   Нормы,   способы обеззараживания воздуха закрытых помещений. 

	5. 
	Микробиология зерна. Качественный и количественный состав микрофлоры. Виды порчи: путь инфицирования, внешние признаки, характеристика возбудителей. Меры профилактики.

	6. 
	Микробиология муки. Качественный и количественный состав микрофлоры. Виды порчи: путь инфицирования, внешние признаки, характеристика возбудителей. Меры профилактики.

	7. 
	Микробиология крупы. Качественный и количественный состав микрофлоры. Виды порчи: путь инфицирования, внешние признаки, характеристика возбудителей. Меры профилактики.

	8. 
	Микробиология хлеба. Качественный и количественный состав микрофлоры. Виды порчи: путь инфицирования, внешние признаки, характеристика возбудителей. Меры профилактики.

	9. 
	Микрофлора свежих плодов и овощей. Качественный и количественный состав эпифитной микрофлоры.

	10. 
	Активный и пассивный путь инфицирования плодов и овощей. Общие сведения о видах порчи фруктов, ягод и овощей: плесневидные гнили, бактериозы, поражение дрожжами, вирусами.

	11. 
	Болезни лука. Характеристика возбудителей, признаки порчи, меры профилактики.

	12. 
	Болезни картофеля. Характеристика возбудителей, признаки порчи, меры профилактики.

	13. 
	Болезни корнеплодов. Характеристика возбудителей, признаки порчи, меры профилактики.

	14. 
	Болезни кочанной капусты. Характеристика возбудителей, признаки порчи, меры профилактики.

	15. 
	Болезни плодовых овощей. Характеристика возбудителей, признаки порчи томатов, огурцов, меры профилактики.

	16. 
	Болезни ягод. Характеристика возбудителей, признаки порчи, меры профилактики.

	17. 
	Болезни семечковых плодов. Характеристика возбудителей, признаки порчи, меры профилактики.

	18. 
	Болезни косточковых плодов. Характеристика возбудителей, признаки порчи, меры профилактики.

	19. 
	Микробиология кондитерских товаров. Меры профилактики порчи кондитерских товаров.

	20. 
	 Производство пекарских дрожжей.

	21. 
	Микробиология кулинарных изделий товаров. Меры профилактики порчи кулинарных изделий.

	22. 
	Микробиология вина.

	23. 
	Микробиология пива.

	24. 
	Микробиология кваса.

	25. 
	Микробиология плодово-ягодных соков.

	26. 
	Микробиология пряностей и соли.

	27. 
	Микрофлора молока и ее изменение при   хранении молока. 

	28. 
	Дефекты молока, вызываемые микроорганизмами и борьба с ними.  

	29. 
	Пастеризация,  стерилизация, консервация молока, как методы повышения сроков сохранности сырого молока.

	30. 
	Микробиология кисломолочных продуктов молочнокислого брожения.

	31. 
	Микробиология кисломолочных продуктов смешанного брожения.

	32. 
	Микробиология сливочного масла.

	33. 
	Микробиология сыров.

	34. 
	Микробиология мяса. Качественный и количественный состав микрофлоры. Пути инфицирования.

	35. 
	Дефекты     мяса,      вызываемые     микроорганизмами.      Характеристика возбудителей. 

	36. 
	Меры предупреждения порчи мяса и удлинения сроков его хранения.

	37. 
	Микробиология колбасных изделий. Виды порчи и меры ее предупреждения.

	38. 
	Микробиология свежей рыбы. Источники и уровень обсеменения.  

	39. 
	Микробиология охлажденной и мороженой рыбы. Способы борьбы и меры предупреждения.  

	40. 
	Микробиология соленой и копченой рыбы. Виды порчи, способы борьбы и меры ее предупреждения.  

	41. 
	Микрофлора соленой и копченой рыбы. Виды порчи, способы борьбы и меры ее предупреждения.  

	42. 
	Микробиология икры. Виды порчи, способы борьбы и меры ее предупреждения.  

	43. 
	Дефекты яиц и яичных продуктов. Характеристика возбудителей, пути проникновения в яйца. Патогенные микроорганизмы,    передаваемые человеку       через       яйца,       меры       предупреждения       заболеваний. 

	44. 
	Микрофлора баночных консервов. Режимы стерилизации. Виды порчи консервов    при    хранении. Меры предупреждения отравлений.  

	45. 
	Устройство    микроскопа.    Техника    микроскопирования    нативных    и окрашенных препаратов.     

	46. 
	Микробиологический анализ качества хлеба.

	47. 
	Оценка качества сухих хлебопекарных дрожжей

	48. 
	Оценка качества прессованных хлебопекарных дрожжей

	49. 
	Определение видов порчи картофеля методом микроскопирования

	50. 
	Определение видов порчи томатов методом микроскопирования

	51. 
	Определение видов порчи фруктов методом микроскопирования

	52. 
	Определение видов порчи ягод методом микроскопирования

	53. 
	Определение видов порчи томатов методом микроскопирования

	54. 
	Оценка качества кефира методом микроскопирования.

	55. 
	Оценка качества сметаны методом микроскопирования.

	56. 
	Оценка качества творога методом микроскопирования.

	57. 
	Оценка качества  йогурта методом микроскопирования.

	58. 
	Оценка качества ацидофилина методом микроскопирования.

	59. 
	Оценка качества кисломолочного продукта с бифидобактериями методом микроскопирования.

	60. 
	Оценка качества простокваши методом микроскопирования.

	61. 
	Определение свежести мяса методом микроскопирования.

	62. 
	Микробиологическое колбасных изделий. 

	63. 
	Микробиологический анализ пива.

	64. 
	Микробиологическое исследование молока. 

	65. 
	Микробиологическое исследование питьевой воды.

	66. 
	Микробиологический анализ строительных материалов


2.2 Комплект зачетных заданий для проведения промежуточной аттестации

	
	Экзаменационный билет  № 1

	
	

	1.
	Распространение микроорганизмов в природе. Значение микроорганизмов для живой и неживой природы. Цели и задачи технической (промышленной) микробиологии. 

	2.
	Болезни семечковых плодов. Характеристика возбудителей, признаки порчи, меры профилактики.

	3.
	Оценка качества сметаны методом микроскопирования.

	
	Экзаменационный билет  № 2

	
	

	1.
	Почва  как   источник  загрязнения продовольственных товаров.  Микрофлора  почвы. Зависимость степени обсемененности продуктов от степени загрязнения почвы. Санитарная оценка почвы по микробиологическим показателям. 

	2.
	Болезни косточковых плодов. Характеристика возбудителей, признаки порчи, меры профилактики.

	3.
	Оценка качества кефира методом микроскопирования.


	
	Экзаменационный билет  № 3

	
	

	1.
	Микрофлора воды, как источник загрязнения пищевых продуктов. Санитарная оценка воды, по микробиологическим показателям. Способы самоочищения и обеззараживания воды. 

	2.
	Микробиология кондитерских товаров. Меры профилактики порчи кондитерских товаров.

	3.
	Оценка качества творога методом микроскопирования.


	
  
	Экзаменационный билет  № 4

	
	

	1.
	Микрофлора воздуха, как источник загрязнения пищевых продуктов. Санитарная оценка   воздуха   по   микробиологическим   показателям.   Нормы,   способы обеззараживания воздуха закрытых помещений. 

	2.
	Микробиология сливочного масла.

	3.
	Определение видов порчи картофеля методом микроскопирования


	
	Экзаменационный билет  № 5

	
	

	1.
	Микробиология зерна. Качественный и количественный состав микрофлоры. Виды порчи: путь инфицирования, внешние признаки, характеристика возбудителей. Меры профилактики.

	2.
	Микрофлора молока и ее изменение при   хранении молока. 

	3.
	Определение видов порчи томатов методом микроскопирования

	
	Экзаменационный билет  № 6

	
	

	1.
	Микробиология муки. Качественный и количественный состав микрофлоры. Виды порчи: путь инфицирования, внешние признаки, характеристика возбудителей. Меры профилактики.

	2.
	Дефекты молока, вызываемые микроорганизмами и борьба с ними.  

	3.
	Определение видов порчи фруктов методом микроскопирования

	
	Экзаменационный билет  № 7

	
	

	1.
	Микробиология крупы. Качественный и количественный состав микрофлоры. Виды порчи: путь инфицирования, внешние признаки, характеристика возбудителей. Меры профилактики.

	2.
	Пастеризация,  стерилизация, консервация молока, как методы повышения сроков сохранности сырого молока.

	3.
	Определение видов порчи ягод методом микроскопирования

	
	Экзаменационный билет  № 8

	
	

	1.
	Микробиология хлеба. Качественный и количественный состав микрофлоры. Виды порчи: путь инфицирования, внешние признаки, характеристика возбудителей. Меры профилактики.

	2.
	Микробиология кисломолочных продуктов молочнокислого брожения.

	3.
	Определение видов порчи томатов методом микроскопирования

	
	Экзаменационный билет  № 9

	
	

	1.
	Микрофлора свежих плодов и овощей. Качественный и количественный состав эпифитной микрофлоры.

	2.
	Микробиология кисломолочных продуктов смешанного брожения.

	3.
	Микробиологический анализ качества хлеба.

	
	Экзаменационный билет  № 10

	
	

	1.
	Активный и пассивный путь инфицирования плодов и овощей. Общие сведения о видах порчи фруктов, ягод и овощей: плесневидные гнили, бактериозы, поражение дрожжами, вирусами.

	2.
	Производство пекарских дрожжей.

	3.
	Оценка качества ацидофилина методом микроскопирования.


	
  
	Экзаменационный билет  № 11

	
	

	1.
	Болезни лука. Характеристика возбудителей, признаки порчи, меры профилактики.

	2.
	Микробиология сыров.

	3.
	Оценка качества сухих хлебопекарных дрожжей


	
	Экзаменационный билет  № 12

	
	

	1.
	Болезни картофеля. Характеристика возбудителей, признаки порчи, меры профилактики.

	2.
	Микробиология мяса. Качественный и количественный состав микрофлоры. Пути инфицирования.

	3.
	Оценка качества  йогурта методом микроскопирования.

	
	Экзаменационный билет  № 13

	
	

	1.
	Болезни корнеплодов. Характеристика возбудителей, признаки порчи, меры профилактики.

	2.
	Дефекты     мяса,      вызываемые     микроорганизмами.      Характеристика возбудителей. 

	3.
	Оценка качества прессованных хлебопекарных дрожжей

	
	Экзаменационный билет  № 14

	
	

	1.
	Болезни кочанной капусты. Характеристика возбудителей, признаки порчи, меры профилактики.

	2.
	Меры предупреждения порчи мяса и удлинения сроков его хранения.

	3.
	Оценка качества простокваши методом микроскопирования.

	
	Экзаменационный билет  № 15

	
	

	1.
	Болезни плодовых овощей. Характеристика возбудителей, признаки порчи томатов, огурцов, меры профилактики.

	2.
	Дефекты яиц и яичных продуктов. Характеристика возбудителей, пути проникновения в яйца. Патогенные микроорганизмы,    передаваемые человеку       через       яйца,       меры       предупреждения       заболеваний. 

	3.
	Определение свежести мяса методом микроскопирования.


	
	Экзаменационный билет  № 16

	
	

	1.
	Болезни ягод. Характеристика возбудителей, признаки порчи, меры профилактики.

	2.
	Микрофлора баночных консервов. Режимы стерилизации. Виды порчи консервов    при    хранении. Меры предупреждения отравлений.  

	3.
	Оценка качества кисломолочного продукта с бифидобактериями методом микроскопирования.


	
	Экзаменационный билет  № 17

	
	

	1.
	Микробиология колбасных изделий. Виды порчи и меры ее предупреждения.

	2.
	Микробиология кулинарных изделий товаров. Меры профилактики порчи кулинарных изделий.

	3.
	Устройство    микроскопа.    Техника    микроскопирования    нативных    и окрашенных препаратов.     

	
	Экзаменационный билет  № 18

	
	

	1.
	Микробиология свежей рыбы. Источники и уровень обсеменения.  

	2.
	Микробиология вина.

	3.
	Микробиологическое исследование питьевой воды.

	

	Экзаменационный билет  № 19

	
	

	1.
	Микробиология охлажденной и мороженой рыбы. Способы борьбы и меры предупреждения.  

	2.
	Микробиология пива.

	3.
	Микробиологическое исследование колбасных изделий. 

	
	Экзаменационный билет  № 20

	
	

	1.
	Микробиология соленой и копченой рыбы. Виды порчи, способы борьбы и меры ее предупреждения.  

	2.
	Микробиология кваса.

	3.
	Микробиологический анализ пива.

	
	Экзаменационный билет  № 21

	
	

	1.
	Микрофлора соленой и копченой рыбы. Виды порчи, способы борьбы и меры ее предупреждения.  

	2.
	Микробиология плодово-ягодных соков.

	3.
	Микробиологическое исследование молока. 

	
	Экзаменационный билет  № 22

	
	

	1.
	Микробиология икры. Виды порчи, способы борьбы и меры ее предупреждения.  

	2.
	Микробиология пряностей и соли.

	3.
	Микробиологический анализ строительных материалов


2.3 Критерии оценки для проведения экзамена по дисциплине Стандартизация, подтверждение соответствия  и метрология:
Оценка «Отлично» выставляется студенту в случае выполнения следующих требований - студент в течение семестра посещал лекции и практические занятия, выполнил все домашние задания ведущего преподавателя,  выполнил программу самостоятельной работы студентов  в полном объеме; на  экзамене студент  демонстрирует исчерпывающие знания всего программного материала, понимание сущности  дисциплины, понимание сущности и взаимосвязи рассматриваемых процессов и явлений. Показал высокий уровень сформированности компетенций.  

Оценка «Хорошо»  - студент в течение семестра имеет несколько пропусков занятий,  выполнил более 50% домашних  заданий ведущего преподавателя, выполнил программу самостоятельной работы студентов. На  экзамене студент  демонстрирует хорошие  знания всего программного материала, достаточное понимание сущности  дисциплины,  сущности и взаимосвязи рассматриваемых процессов и явлений.
Оценка «Удовлетворительно» -  удовлетворительное посещение занятий,  выполнение домашних заданий, программы самостоятельной работы студентов , недостаточно правильный ответы  на  вопросы,   ошибки в ответе, недостаточное понимание сущности излагаемых вопросов; недостаточно уверенные и  точные ответы на дополнительные вопросы.
Оценка «Неудовлетворительно» - неудовлетворительное посещение занятий, невыполнение домашних заданий, программы самостоятельной работы студентов, неправильный ответ хотя бы на один из основных вопросов, грубые ошибки в ответе, непонимание сущности излагаемых вопросов; неуверенные и неточные ответы на дополнительные вопросы.
         2.4. Методические материалы, определяющие процедуру оценивания по дисциплине   Микробиология потребительских товаров
Общая процедура оценивания определена Положением о фондах оценочных средств.

1. Процедура оценивания результатов освоения программы дисциплины включает в себя оценку уровня сформированности общекультурных и профессиональных компетенций студента, уровней обученности: «знать», «уметь», «владеть».

2. При сдаче  экзамена: 

· профессиональные знания студента могут проверяться при ответе на теоретические вопросы, при выполнении тестовых заданий, практических работ;

· степень владения профессиональными умениями, уровень сформированности компетенций (элементов компетенций) – при решении ситуационных задач, выполнении практических работ и других заданий.

3. Результаты промежуточной аттестации фиксируются в баллах. Общее количество баллов складывается из следующего:

· до 60% от общей оценки за  выполнение практических заданий, 

· до 30%  оценки за ответы на теоретические вопросы,

· до 10% оценки за ответы на дополнительные вопросы.

АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ 

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ»

	ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ (ФИЛИАЛ)


ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

ДЛЯ ПРОВЕДЕНИЯ ТЕКУЩЕГО КОНТРОЛЯ И

ТЕКУЩЕЙ АТТЕСТАЦИИ ПО ДИСЦИПЛИНЕ
МИКРОБИОЛОГИЯ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ТОВАРОВ

Направление подготовки 38.03.07  Товароведение

Профиль: Товароведение и экспертиза товаров в области стандартизации, сертификации и управления качеством продукции

1. Материалы для текущего контроля 

Для текущего контроля знаний используются вопросы для самоконтроля знаний, тесты, рефераты.

Вопросы для самоконтроля знаний представлены в главе 9. Вопросы для самоконтроля знаний выдаются студентам в начале семестра для того, чтобы студенты. Устный опрос в начале практических работ ведется по этим же вопросам.

Тестовые заданий для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины, а также для контроля самостоятельной работы  
по дисциплине  «Микробиология потребительских товаров»

	№
	Тестовое задание
	Ключ

	1. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Микрофлора зерна представлена:

1. бактериями, дрожжами, актиномицетами;

2. бактериями, плесневыми грибами, дрожжами;

3. бактериями, плесневыми грибами, дрожжами, актиномицетами;

4. бактериями, плесневыми грибами, дрожжами, патогенными микроорганизмами;
	3

	2. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Бактерии, входящие в состав микрофлоры зерна, представлены

1. на 30% гербиколой; 

2. на 50% гербиколой; 

3. на 75% гербиколой;

4. на 90% гербиколой;
	4

	3. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Какой из способов не относится к мерам профилактики муки от порчи

1. Соблюдение  температурного режима; 

2. Соблюдение  режима влажности; 

3. Термическая обработка.
	3

	4. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Какими микроорганизмами представлена микрофлора круп:

1. бактерии (преобладает травяная палочка Erwinia herbicola), плесени, дрожжи;

2. в больших количествах микрококки и спорообразующие аэробные бактерии;

3. в основном молочно-кислые бактерии и плесени (преобладает Mucor);

4. пенициллы и аспергиллы в больших количествах. 
	1

	5. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Какой вид порчи ржаного и пшеничного хлеба не имеет внешних признаков, но содержит микотоксины гриба Fusarium?

1. меловая болезнь;

2. плесневение хлеба;

3. пьяный хлеб;

4. тягучая болезнь хлеба;

5. полосатость.
	3

	6. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Плесневение муки происходит в результате

1. окислениям липидов муки кислородом воздуха при участии липоксигеназы;

2. образования альдегидов и кетонов при окислении продуктов гидролиза жира;

3. развитие кислотообразующих бактерий;

4. вызывается преимущественно развитием различных видов Penicillium, Aspergillus.
	4

	7. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Прокисание муки происходит в результате 

1. жизнедеятельности дрожжей;

2. образования альдегидов и кетонов при окислении продуктов гидролиза жира;

3. развития молочно-кислых и уксусно-кислых бактерий;

4. вызывается преимущественно развитием гриба Alternaria
	3

	8. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Прогоркание муки происходит в результате

1. окислениям липидов муки кислородом воздуха при участии липоксигеназы;

2. жизнедеятельности дрожжей;

3. развитие кислотообразующих бактерий;

4. вызывается преимущественно развитием различных видов Penicillium, Aspergillus
	1

	9. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Качество сушеных пекарских дрожжей зависит 

1 количества дрожжеподобных грибов; 

2. количества плесневых грибов;

3. количества живых клеток дрожжей;

4. количества бактериальных примесей.
	3

	10. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Качество прессованных пекарских дрожжей зависит от 

1 количества дрожжеподобных грибов; 

2. количества плесневых грибов;

3. количества живых клеток дрожжей;

4. количества бактериальных примесей.
	1

	11. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Дрожжеподобные грибы отличаются от дрожжей

1. тем, что дрожжеподобные грибы способны образовывать псевдомицелий и микроколонии;

2. тем, что дрожжеподобные грибы не способны образовывать псевдомицелий и микроколонии;

3. тем, что дрожжеподобные грибы вызывают спиртовое брожение;

4. тем, что форма клетки дрожжеподобных грибов – круглая.
	1

	12. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Прессованные пекарские дрожжи оцениваются как «хорошие», если содержат не более

1. 1% дрожжеподобных грибов; 

2. 5% дрожжеподобных грибов;

3. 15% дрожжеподобных грибов;

4. 25% дрожжеподобных грибов
	3

	13. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Сухие пекарские дрожжи оцениваются как удовлетворительные, если содержат отмерших клеток

1. не более 5%;

2. не более 10%;

3. не более 30%;

4. не более 50%;
	3

	14. 
	Инструкция: установить соответствие.

 Какими микроорганизмами вызываются болезни картофеля

1.

фитофтороз

А.

комплексом бактерий: Pseudomonas syringae, Erwinia carotovora.

2.

мокрая бактериальная гниль

Б.

несколькими видами грибов рода Fusarium
3.

сухая гниль (фузариоз);

В.

грибом Mucor

Г.

грибом Phytophthora infestans

	1 г

2 а

3 б



	15. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Каким образом внешне проявляется гниль кочанной капусты, вызванная грибом Botrytis?

1. на пораженных листьях образуются резкоочерченные плотные черные пятна;

2. поверхность кочанов покрывается пушистым серым налетом;

3. при заболевании чернеют жилки листьев капусты. 
	2

	16. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.
Каким грибом вызывается черная гниль моркови?

1. Alternaria radicina;
2. Mucor;
3. Sclerotinia sclerotiorum;
4. Fusarium
	1

	17. 
	Инструкция: установить соответствие.

Болезни томатов

1.

фитофтороз (бурая гниль)

А.

возбудитель гриб Trichothecium roseum;

2.

альтернариоз (черная пятнистость)

Б.

возбудитель гриб Phytophthora infestans;
3.

розовая гниль;

В.

возбудитель гриб Alternaria solani;

4.

водянистая гниль

Г.

вызывается бесспоровыми бактериями рода Erwinia
Д. 

Возбудитель грибы рода Рenicillium

	1 б

2 в

3 а

4 г

	18. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Какие из перечисленных болезней относятся к луку репчатому?

1. шейковая и донцевая гниль;

2. кагатная гниль и хвостовая гниль;

3. мокрая бактериальная гниль. 
	1

	19. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Самое распространенное заболевание яблок?

1. плодовая гниль (монилиоз);

2. черный рак;

3. мягкая сизо-зеленая гниль;

4. серая плодовая гниль. 
	1

	20. 
	молоко
	

	21. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Бактерицидная фаза молока характеризуется:

1. присутствием молочно-кислых, масляно-кислых бактерий, БГКП, гнилостных бактерий и дрожжей;

2. присутствием лактенинов, лизоцимов и др. антимикробных веществ;

3. присутствием возбудителей различных инфекционных заболеваний и пищевых отравлений. 
	2

	22. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Для удлинения бактерицидной фазы молока необходимо:

1. быстро охладить молоко;

2. быстро прокипятить молоко;

3. ввести в молоко в ограниченных количествах антибактериальные препараты (тиоционат натрия, перекись водорода или двуокись углерода.);

4. быстро охладить молоко, а также  вводить в него в ограниченных количествах тиоционат натрия, перекись водорода или двуокись углерода. 
	4

	23. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Для какой фазы свежего молока характерно развитие различных мезофильных бактерий:

1. бактерицидная фаза;

2. фаза смешанной микрофлоры;

3. фаза молочно-кислых бактерий;

4. мезофильная фаза. 
	2

	24. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Какой метод определения общей микробной обсемененности молока пастеризованного используется в нашей стране?

1. проба на редуктазу (по активности микробных окислительно-восстановительных ферментов);

2. посев пробы молока в среду Кесслер с лактозой;

3. производят посев пробы молока в мясо-пептонный агар и термостатируют. 
	1.

	25. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

В молоке пастеризованном нормируются следующие микробиологические показатели качества:

1. КМАФАнМ; плесени и дрожжи; БГКП; S.aureus;

2. только КМАФАнМ;

3. КМАФАнМ; наличие  БГКП и S.aureus;

4. Плесени и дрожжи; БГКП; S.aureus;
	3

	26. 
	Инструкция: установить соответствие.

1.

Пастеризация молока  

А.

уничтожение спорообразующих бактерий;

2.

Стерилизация молока

Б.

полное уничтожение микрофлоры;

3.

В.

уничтожение болезнетворных бактерий  и снижение общей обсемененности сапрофитными бактериями;


	1в

2б

	27. 
	Инструкция: установить соответствие.

Состав микрофлоры кисло-молочных продуктов 

1.

сметана

А.

термофильный молочно-кислый стрептококк и болгарская палочка (в небольшом количестве);

2.

кефир

Б.

 гетероферментативные молочно-кислые бактерии, термофильные молочно-кислые бактерии, уксусно-кислые бактерии, дрожжи (симбиотичекая закваска);

3.

йогурт

В.

термофильный молочно-кислый стрептококк и болгарская палочка;

4.

ряженка

Д.

мезофильные гомоферментативные молочно-кислые стрептококки.

Е.

молочно-кислые стрептококки и БГКП.


	1г

2б
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	28. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Качество микрофлоры кисломолочных продуктов определяется:

1. пробой на редуктазу (по активности микробных окислительно-восстановительных ферментов);

2. микроскопированием мазка из образцов кисло-молочных продуктов;

3. посевом проб кисло-молочных продуктов в мясо-пептонный агар с последующим термостатированием;

4. посевом проб кисло-молочных продуктов в среду Кесслер с лактозой. 
	2

	29. 
	Инструкция: установить соответствие.

Состав микрофлоры закваски кисло-сливочного масла и маргарина молочного

1.

Кисло-сливочное масло

А.

молочно-кислые стрептококки (S.lactis и S.cremoris) и ароматизирующие стрептококки (S.lactis, subsp.diacetilactis), дрожжи;

2.

Маргарин молочный 

Б.

молочно-кислые стрептококки (S.lactis и S.cremoris) и дрожжи;

3.

В.

гомо- и гетероферментативные молочно-кислые стрептоккоки (S.lactis, S.cremoris, S.lactis, subsp.diacetilactis)


	1 а

2 в

	30. 
	Инструкция: дополнить фразу.

Неправильный рисунок сыра, трещины и вспучивание продукта происходит за счет роста ____________________  бактерий, вызывающих обильное выделение______________ и ________ .
	масляно-кислых;

CO2 и H2

	31. 
	Инструкция: установить соответствие.

При определении степени свежести мяса методом микроскопирования в  поле зрения видно:
1.

Свежее мясо

А.

единицы грамположительных кокков, полочек, дрожжей, плесневых грибов, следов разложения ткани – нет;  

2.

Мясо сомнительной свежести

Б.

грамотрицательная микрофлора: единицы кокков и много палочек, наблюдается значительный распад мышечной ткани;

3.

Несвежее мясо 

В.

единицы грамположительных кокков и палочек, следов разложения ткани – нет;

4.

Г.

грамотрицательная и грамположительная микрофлора: до 30 кокков, до 20 палочек, наблюдаются следы распада мышечной ткани;


	1 в

2 г

3 б



	32. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Наиболее ранний распространенный вид порчи остывшего охлажденного мяса, вызываемый бактериями рода Pseudomonas:

1. ослизнение;

2. кислотное брожение;

3. пигментация;

4. плесневение. 
	1

	33. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Оптимальные условия хранения охлажденного мяса, исключающее микроструктурные изменения мяса под влиянием микроорганизмов,:

1. температура воздуха от -2 до -3оС; относительная влажность воздуха - 80-85%

2. температура воздуха от 0 до -1оС; относительная влажность воздуха - 80-85%;

3. температура воздуха от 1 до 2оС; относительная влажность воздуха - 80-85%
	2

	34. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Охлажденное мясо хранят при температуре 0-20С 

1. не более суток;

2. не более 3 суток;

3. не более 5 суток;

4. не более 10 суток.
	3

	35. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Свежесть мяса убойных животных, субпродуктов и птицы определяют по следующим показателям:

1. органолептические показатели, микроскопия мазка отпечатка с поверхностных и глубоких слоев мяса, содержание патогенных микроорганизмов. 

2. общая микробная обсемененность и наличие протея, сальмонелл и споровых анаэробов;

3. исследуют содержание патогенных микроорганизмов. 
	1

	36. 
	Инструкция: установить соответствие.

Виды порчи колбасных изделий.

1.

прокисание

А.

вследствие образования альдегидов и кетонов при окислении продуктов гидролиза жира, возбудители - бактерии рода Pseudomonas;

2.

ослизнение

Б.

вызывается преимущественно развитием следующих микроорганизмов: Cladosporium, Mucor, Rhizopus, Penicillium, Aspergillus;

3.

плесневение

В.

обусловлено ростом неспороносных палочковидных бактерий и микрококков, преимущественно бактериями рода Pseudomonas;

4.

пигментация

Д.

вызывается сбраживающими углеводами, молочно-кислыми бактериями, а также Clostridium perfringens;

5

прогорклость

Е.

результат развития кокковых форм бактерий и дрожжей, а также выкристаллизации соли на оболочке;

6. 

свечение
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	37. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Какое исследование рекомендуется для санитарной оценки свежести охлажденной рыбы:

1. микроскопирование мазка-отпечатка с поверхности тела рыбы и из глубоких слоев мышц;

2. микроскопирование мазка-отпечатка с поверхности тела рыбы;

3. микроскопирование мазка-отпечатка из глубоких слоев мышц рыбы;

4. посев измельченного мяса рыбы в мясо-пептонный агар. 
	1

	38. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Охлажденную рыбу хранят при температуре около 40С 

1. не более суток;

2. не более 3 дней; 
3. не более 5 дней;
4. не более 7 дней .
	2

	39. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Какие микробиологические показатели качества нормируют в кулинарных изделиях из рыбы?

1. общая обсемененность, колиформы, золотистый стафилококк, сульфитредуцирующие клостридии;

2. КМАФАнМ и  титр кишечной палочки;

3. наличие БГКП и золотистого стафилококка
	1

	40. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

С чем связано сохранение стерильности яиц  в течение некоторого времени:

1. наличие скорлупы и подскорлупных оболочек;

2. наличием в яйце белков (лизоцим, овидин), а также наличие скорлупы и подскорлупных оболочек

3. присутствием лактенинов, лизоцимов и др. антимикробных веществ
	2

	41. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Наиболее частыми возбудителями порчи яиц являются:

1. Pseudomonas fluorescens, Proteus vulgaris, Micrococcus roseus, Bacillus subtilis, Clostridium putrificum.

2. Mucor, Rhizopus, Cladosporium, Penicillium, Aspergillus;

3. S.lactis, S.cremoris, S.lactis, subsp.diacetilactis.
	1

	42. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

По какой причине на предприятиях общественного  питания и в торговле запрещена реализация утиных и гусиных яиц:

1. обнаружения возбудителей пищевых отравлений – сальмонелл;

2. на данное сырье  на предприятиях общественного питания пока не разработаны рецептуры;

3. обнаружения Torulosis vicola. 
	1

	43. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

При исследовании яиц на сальмонеллы  используют следующий микробиологический метод:

1. посев смеси яичного белка и желтка;

2. посев смывов с подскорлупной оболочки;
3. посев смывов яичной скорлупы и желтков. 
	3

	44. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Бактерии размножаются в яйце с разной скоростью. Медленнее всего это происходит в

1. желтке;

2. белке;

3. зародыше;

4. подскорлупной оболочке.
	2

	45. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

С чем связано сохранение стерильности яиц  в течение некоторого времени:

1. наличие скорлупы и подскорлупных оболочек;

2. наличием в яйце белков (лизоцим, овидин), а также наличие скорлупы и подскорлупных оболочек

3. присутствием лактенинов, лизоцимов и др. антимикробных веществ
	2

	46. 
	консервы, пресервов, вкусовых товаров
	

	47. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Какая из технологических операций, проводимых при подготовке сырья для консервов, максимально снижает обсемененность продукта микробами?

1. очистка и мойка;

2. бланширование и обжаривание;

3. очистка и мойка, бланширование и обжаривание;

4. панировка и укладка в тару;

5. расфасовка. 
	3

	48. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Бомбаж консервов возникает  в результате развития микроорганизмов, образующих

1. неорганические кислоты;

2. летучие жирные кислоты;

3. газы;

  4. соли.
	3

	49. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Плоско-кислая порча консервов свойственна в бóльшей степени

1. мясным консервам, 

2. овощным консервам, 

3. молочным консервам, 

4. рыбным консервам
	2

	50. 
	Производство консервов основано на

1. герметизации и термической обработки продуктов;

2. стерилизации и пастеризации продуктов;

3. очистки сырья и герметизации продуктов;

4. очистки сырья и стерилизации продукта.
	1

	51. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Какие микроорганизмы вызывают забраживание плодово-ягоднях соков?

1. молочно-кислые бактерии;

2. уксусно-кислые бактерии;

3. дрожжи;

4. дрожжеподобные грибы.
	3

	52. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Для лучшей сохранности ароматических свойств специй, используемых для изготовления пресервов, используют их 

1. горячую стерилизацию;

2. холодную стерилизацию;

3. пастеризацию;

4. ферментную стерилизацию.
	2

	53. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

В кулинарных изделиях из рыбы по микробиологическим показателям качества нормируют

1. КМАФАнМ, БГКП, золотистый стафилококк, сульфитредуцирующие клостридии;

2. КМАФАнМ;

3. БГКП.
	1

	54. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Микробная обсемененность фарша по сравнению с исходным сырьем

1. такая же;

2. ниже;

3. выше.
	3

	55. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

При производстве мармелада для предотвращения плесени используют

1. сорбиновую кислоту

2. уксусную кислоту

3. ПНЖК

4. угольную кислоту
	1

	56. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

Высокая стойкость меда при хранении обусловлена

1. высоким содержанием углеводов;

2. содержанием осмофильных дрожжей;

3. высоким осмотическим давлением и содержанием бактерицидных веществ. 
	3

	57. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

В шоколаде и шоколадных конфетах по микробиологическим показателям качества нормируют

1. наличие БГКП и золотистого стафилококка; 

2. КМАФАнМ;

3. наличие золотистого стафилококка.
	1

	58. 
	Инструкция: выбрать один правильный ответ.

При добавлении соусов микробная обсемененность основных блюд

1. увеличивается;

2. остается без изменения;

3. снижается.
	1

	59. 
	Санитарно-гигиеническую оценку пищевых продуктов произ​водят на основании комплекса показателей:

1. физических, химических, микробиологических;
2. органолептических, химических, биологических;
3. органолептических, физико-химических, микробиологических;
4. органолептических, микологических, микробиологических;
	3

	60. 
	Критериями оценки доброкачественности пищевого про​дукта при микробиологическом анализе являются

1. наличие или отсутствие обсеменения патогенными микроорганизмами;

2. степень и характер обсеменения непатогенными и патогенными микроорганизмами;
3. характер обсеменения патогенными микроорганизмами;

4. осеменение продукта БГКП
	2

	61. 
	Коли-титр – это 

1. наименьший объем (масса) продукта, в кото​ром обнаруживается кишечная палочка; 

2. наибольший объем (масса) продукта, в кото​ром обнаруживается кишечная палочка; 

3. наименьший объем (масса) продукта, в кото​ром обнаруживаются патогенные микроорганизмы;
4. наибольший объем (масса) продукта, в кото​ром обнаруживаются патогенные микроорганизмы;
	1

	62. 
	Коли-индекс – это

1. количество патогенных микроорганизмов в единице массы (объема) продукта;

2. количество кишечных палочек в единице массы (объема) продукта;

3. количество плесневых грибов в единице массы (объема) продукта;

4. количество микроорганизмов в единице массы (объема) продукта.
	2

	63. 
	КМАФАнМ – это

1. количество кишечных палочек в единице массы (объема) субстрата;

2. количество вирусов в единице массы (объема) субстрата;

3. количество бактерий в единице массы (объема) субстрата;

4. количество патогенных бактерий в единице массы (объема) субстрата;
	3

	64. 
	При микробиологическом контроле качества пищевых продуктов определяют:

1. КМАФАнМ, коли-титр, коли-индекс, некоторые патогенные микроорганизмы;

2. непатогенные и  патогенные микроорганизмы;

3. КМАФАнМ, некоторые патогенные микроорганизмы;

4. коли-титр, коли-индекс, некоторые патогенные микроорганизмы;
	1

	65. 
	В группу бактерий кишечной палочки входят:

1. кишечная палочка, энтеробактер, цитробактер, бифидобактерии;

2. энтеробактер, цитробактер, клебсиелла, молочно-кислые бактерии;

3. кишечная палочка, энтеробактер, цитробактер, клебсиелла, серратия; 

4. кишечная палочка, молочно-кислые и уксусно-кислые бактерии;
	3

	66. 
	Под влияние условий внешней среды кишечная палочка способна приобретать признаки

1. молочно-кислых бактерий;

2. уксусно-кислых бактерий;

3. бифидобактерий;

4. цитробактера и энтеробактера.
	4

	67. 
	Бактерии группы кишечной палочки отличаются друг от друга различной способностью

1. синтезировать сахара;

2. сбраживать сахара;  

3. синтезировать жиры;

4. расщеплять жиры.
	2

	68. 
	Выявление БГКП при обследовании предприятий торговли или общественного питания свидетельствует о 

1. наличии патогенных микроорганизмов;

2. наличии плесневых грибов микроорганизмов;

3. низком санитарном состоянии объекта;

4. удовлетворительном санитарном состоянии объекта;
	3

	69. 
	Под влияние условий внешней среды кишечная палочка способна приобретать признаки

1. молочно-кислых бактерий;

2. уксусно-кислых бактерий;

3. бифидобактерий;

4. цитробактера и энтеробактера.
	4

	70. 
	Присутствие патогенных микроорганизмов в пищевых продуктах устанавливают

1. прямым путем – по  выявлению всех болезнетворных микроорганизмов; 

2. прямым путем – по  выявлению наиболее опасных патогенных микроорганизмов; 

3. косвенным путем – по  выявле​нию КМАФАнМ
4. косвенным путем – по  выявле​нию загрязнения исследуемых объектов экскре​ментами человека и животных.
	4

	71. 
	Патогенные микроорганизмы 

1. вызывают антропонозные и зоонозные заболевания, пищевые отравления;

2. являются по​стоянными обитателями полостей тела людей и животных;

3. вызывают заболевания и отравления сельскохозяйственных животных;

4. вызывают заболевания и отравления диких животных.
	1

	72. 
	Санитарно-показательными микроорганизмами  являются 

1. возбудители антропонозных и зоонозных заболеваний;

2. возбудители  зоонозных заболеваний;

3. возбудители антропонозных заболеваний;

4. по​стоянные обитатели полостей тела людей и животных  
	

	73. 
	Индикатором фекального  загрязне​ния продуктов служат 

1. санитарно-показательные микроорганизмы;

2. патогенные микроорганизмы;

3. непатогенные микроорганизмы;

4. фаги.
	1

	74. 
	Бактерии группы кишечной палочки отличаются друг от друга различной способностью

1. синтезировать сахара;

2. сбраживать сахара;  

3. синтезировать жиры;

4. расщеплять жиры.
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	75. 
	Обнаружение санитарно-показательных мик​роорганизмов на пищевых продуктах 

1. прямо указывает на возможное присутствие патоген​ных микробов; 
2. косвенно указывает на возможное присутствие патоген​ных микробов;
3. прямо указывает на реальное присутствие патоген​ных микробов;

4.  косвенно указывает на реальное присутствие патоген​ных микробов
	2


АВТОНОМНАЯ НЕКОММЕРЧЕСКАЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНАЯ

ОРГАНИЗАЦИЯ ВЫСШЕГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ЦЕНТРОСОЮЗА РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ

«РОССИЙСКИЙ УНИВЕРСИТЕТ КООПЕРАЦИИ» 

ПОВОЛЖСКИЙ КООПЕРАТИВНЫЙ ИНСТИТУТ
Темы рефератов, докладов  

по дисциплине

МИКРОБИОЛОГИЯ ПОТРЕБИТЕЛЬСКИХ ТОВАРОВ

	1. 
	Распространение микроорга​низмов в природе. 

	2. 
	Значение микроорганизмов для живой и неживой природы.

	3. 
	Положение бактерий в системе живого мира. 

	4. 
	Техническая (промышленная) микробиология.

	5. 
	Практическое значение дрожжей.

	6. 
	Польза и вред грибов класса  Зигомицеты. 

	7. 
	Польза и вред грибов класса  Оомицеты. 

	8. 
	Польза и вред плесневых грибов класса Аскомицеты.  

	9. 
	Польза и вред грибов  класса Базидиомицеты 

	10. 
	Польза и вред грибов  класса Дейтеромицеты. 

	11. 
	Дрожжи в пищевой промышленности

	12. 
	Значение дрожжей в жизни человека.

	13. 
	Ферменты, продуцируемые микроорганизмами, их значение в жизни человека. 

	14. 
	Молочнокислое брожение 

	15. 
	Маслянокислое брожение. 

	16. 
	Пропионовокислое брожение.

	17. 
	Уксуснокислое «брожение». 

	18. 
	Образование лимонной кислоты грибами. 

	19. 
	Спиртовое брожение. 

	20. 
	Эпифитная микрофлора плодов и овощей

	21. 
	Микробиология корнеплодов

	22. 
	Микробиология картофеля

	23. 
	Микробиология капустных овощей

	24. 
	Микробиология плодов 

	25. 
	Микробиология ягод 

	26. 
	Микробиология зерномучных продуктов

	27. 
	Микробиология жировых продуктов

	28. 
	Микробиология молока и молочных продуктов

	29. 
	Микробиология мяса и мясных продуктов;

	30. 
	Микробиология рыбы и рыбных продуктов;

	31. 
	Микробиология стерилизованных баночных консерв;

	32. 
	Микробиология яиц и я яичных продуктов


Краткие рекомендации по написанию реферата:

Этапы работы над рефератом:

1. Выбор темы

2. Подбор и первоначальное ознакомление с литературой и другими источниками информации, необходимыми для реферата

3. Составление первоначального варианта плана реферата, утверждение и согласование его с преподавателем

4. Изучение литературы, действующей законодательной базы, имеющейся практики и других источников, относящихся к теме реферата

5. Сбор и обработка фактического материала. Корректировка плана реферата.

6. Обработка и анализ имеющееся информации, формулирование выводов и рекомендаций

7. Окончательное оформление готового материала реферата, согласно требованиям к оформлению тестовых документов

8. Предоставление полностью готовой работы преподавателю

Требования к содержанию

Реферат имеет следующую структуру:

· титульный лист;

· оглавление;

· введение;

· основная часть;

· заключение;

· список использованной литературы.

Требования к оформлению реферата

Общий объем реферата не более 15 стр. В качестве тем рефератов выделены вопросы, необходимые для полного и разностороннего изучения учебной дисциплины. Выбор темы производится самостоятельно.

2. Критерии оценки текущей аттестации

Текущая аттестация проводится с учетом своевременности, полноты и правильности выполнения практических работ,  сдачи тестовых заданий  в разрезе тем дисциплины, активности обучающихся и публичных выступлений на практических  занятиях, собеседованиях по темам дисциплины.

Критерии оценки тестирования:

          Оценка  по тестам осуществляется по критериям «зачтено» / «не зачтено»:

          «Зачтено» −  правильные ответы по тестам составляют 65%; типовая или ситуационная задача решена в полной мере,  содержит ответы на все вопросы,  логично и последовательно изложен материал, сделаны соответствующие выводы.

         «Не зачтено» − правильные ответы по тестам составляют менее 35%; типовая или ситуационная задача  не решена, нет ответов  на поставленные  вопросы.

          Критерии оценки  рефератов
          Оценка  рефератов осуществляется по критериям «зачтено», «не зачтено»:

          «Зачтено» −  реферат носит исследовательский характер, имеет грамотно изложенный анализ теории по выбранному вопросу, проведен анализ точек зрения различных авторов или литературных источников, логично и последовательно изложен материал, сделаны соответствующие выводы.

         «Не зачтено» − реферат не отвечает основным требованиям, имеет поверхностный  анализ и недостаточный уровень самостоятельности студента, материал изложен непоследовательно.

 Обновление рабочей программы
Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)

Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)

Наименование раздела рабочей программы, в который внесены изменения

(измененное содержание раздела)
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