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Протокол № ____   от «______»   ____________  20__года
Методические рекомендации
по выполнению контрольной работы по дисциплине
«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»
Организация учебного процесса по заочной форме обучения определяется спецификой образовательного учреждения и избранной специальностью. Сроки проведения лабораторно-экзаменационных сессий устанавливаются директором образовательного учреждения в соответствии с учебным планом. Не позднее, чем  за месяц до начала лабораторно-экзаменационной сессии, каждому студенту направляется извещение о календарных сроках ее проведения.
Перечень предметов, выносимых на экзамены и зачеты, устанавливается учебным планом, утвержденным руководителем образовательного учреждения. По дисциплинам, по которым не предусматриваются экзамены при заочной форме обучения, проводится зачет или итоговая письменная классная контрольная  работа. Зачеты и контрольные работы проводятся за счет учебного времени, отведенного на изучение данного предмета, а экзамены – в сроки, определенные на аттестацию согласно рабочему плану учебного заведения. Формы, порядок барьерной аттестации и текущего контроля знаний студентов выбирает образовательное учреждение. За счет времени, отводимого на консультации, со студентами первого года обучения могут проводиться  занятия по изучению основ организации самостоятельной работы.
По курсу «Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве» студент-заочник выполняет одну контрольную работу. Число учебных заданий определяется исходя из количества часов, отведенных учебным планом на изучаемую дисциплину. Объем методических рекомендаций устанавливается в зависимости от характера учебной дисциплины и количества часов, отведенных на ее изучение. Кроме соответствия общим требованиям, в контрольной работе обязательно соблюдение пропорций между главным и второстепенным. При ее выполнении рекомендуется пользоваться не одним, а несколькими источниками, осветить различные точки зрения по выбранной теме, выразить мотивированное собственное отношение к данному вопросу.

Основными формами руководства самостоятельной работы студентов-заочников преподавателями, а также оказания индивидуальной помощи в освоении программного материала являются рецензирование контрольных работ, консультации и проведение занятий в период установочной сессии. В тех же учебных заведениях, где для студентов-заочников организованы занятия в течение учебного года, преподаватели могут провести устный опрос или собеседование, что не освобождает от написания контрольных работ.

Рецензированию подлежат все выполненные контрольные работы. Цель рецензирования – оценить степень усвоения студентами содержания программного материала, обратить внимание на имеющиеся ошибки и недостатки и указать пути их исправления. Если контрольная работа не будет зачтена, студент обязан ее доработать согласно замечаниям рецензента. В определенных случаях студенту дается другой вариант задания. Но всегда контрольная работа направляется на рецензию преподавателю, оценивавшему ее первоначально. Все проверенные контрольные работы возвращаются студенту, который предъявляет их при проведении аттестации по данному предмету.

При выполнении контрольной работы необходимо соблюдать следующие общие требования:

1. Четко и правильно переписать задание контрольной работы по своему варианту. Допускается ксерокопирование варианта задания. Работы, выполненные по другому варианту, возвращаются без проверки.
2. Ответы на вопросы должны быть четкими, полными, аргументированными.

3. Работу выполнять чернилами (пастой), четко и разборчиво.

4. В тетради следует оставлять поля и место в конце работы для заметок и заключения рецензента, страницы пронумеровать.

5. В конце работы привести перечень использованной литературы, поставить дату выполнения и личную подпись.

Домашние контрольные работы и их рецензирование по согласованию с образовательным учреждением можно выполнять и представлять на проверку с использованием современных информационных технологий (электронная почта, Интернет и т. д.).

Каждый студент выполняет вариант контрольной работы в зависимости от присвоенного ему шифра. Например, для определения варианта теоретического задания, студент, у которого личное дело (шифр) под номером 1234, берет в таблице вариантов контрольной работы по горизонтали предпоследнюю цифру 3, а по вертикали – последнюю цифру 4, на пересечении горизонтальной и вертикальной линии находит клетку с номером задания своего варианта контрольной работы. В данном случае это будет номер 34. Для выполнения практического задания студент ориентируется на последнюю цифру зачетки. Варианты прилагаются.
Таблица вариантов контрольной работы по дисциплине

«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»

для студентов

заочной формы обучения

	
	Последняя цифра шифра (номера личного дела) студента
	А

	Б
	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9

	Предпоследняя

Цифра
(номера личного дела) студента
	0
	19
	81
	1
	47
	15
	7
	11
	66
	65
	91

	
	1
	42
	45
	94
	20
	25
	64
	86
	57
	60
	80

	
	2
	22
	2
	41
	50
	8
	92
	10
	87
	33
	27

	
	3
	90
	98
	73
	4
	24
	35
	51
	49
	88
	96

	
	4
	6
	13
	56
	63
	59
	77
	79
	89
	5
	48

	
	5
	37
	29
	30
	54
	16
	71
	97
	12
	76
	34

	
	6
	58
	95
	85
	43
	61
	32
	68
	14
	28
	40

	
	7
	100
	55
	52
	74
	83
	26
	39
	46
	62
	31

	
	8
	36
	53
	93
	75
	23
	18
	70
	21
	69
	9

	
	9
	84
	44
	67
	72
	82
	17
	3
	38
	78
	99


Варианты контрольных работ по дисциплине

«Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве»

для студентов заочного отделения 

Вариант-1

1. Роль кишечной палочки в качестве санитарно-показательного микроорганизма при контроле санитарного состояния пищевых производств.

2. Санитарно-гигиенические требования к производству кондитерских изделий с кремом. Гигиеническое обоснование условий и сроков их хранения.
3. Дрожжи. Строение дрожжевых клеток, размножение.

Вариант-2

1. Бактерии, их форма, строение и размножение.

2. Меры предупреждения острых кишечных инфекций.

3. Пути обсеменения микробами мяса.

Вариант-3

1. Влияние физических факторов (концентрации растворенных веществ, различного рода излучений) на жизнедеятельность микроорганизмов.

2. Гигиена воздуха (физические свойства,  химический состав, микрофлора воздуха). Санитарные требования к вентиляции предприятий общественного питания.

3. Отличие микробов аэробов от микробов анаэробов.

Вариант-4

1. Микробиология зернопродуктов. Основные виды микробиологической порчи, факторы, влияющие на обсемененность.

2. Санитарно-гигиеническая оценка различных способов тепловой обработки продуктов.

3. Оптимальная температура развития плесеней, дрожжей.

Вариант-5

1. Распространение микробов в природе. Микрофлора почвы, воды.
2. Гигиенические принципы проектирования предприятий общественного питания. Санитарные требования к генеральному плану и участку.

3. Строение клетки бактерии.
Вариант-6
1. Характеристика основных групп микроорганизмов. Особенности строения и размножения.

2. Кишечные инфекции: источники и пути распространения, меры профилактики (дизентерия, брюшной тиф, холера).

3. Причины появления неприятных вкуса и запаха,  комковатость у круп и муки.
Вариант-7
1. Вирусы и бактериофаги, их особенности.

2. Сальмонеллез: причины возникновения, меры предупреждения.

3. Общие понятия о пищевых отравлениях. Классификация пищевых отравлений. Токсикоинфекции, интоксикации: понятие.

Вариант-8
1. Механизм загрязнения колбасных изделий.

2. Санитарный режим на предприятиях общественного питания. Виды и способы уборки, требования к уборочному инвентарю, содержанию рабочих мест.

3. Плесневые грибы. Их форма. Строение и размножение.
           Вариант-9
1. Микробиология рыбы и рыбных продуктов. Состав микрофлоры, условия, способствующие повышению обсемененности товаров.

2. Дезинфекция: понятие, назначение,  способы и методы.

3. Санитарные требования к транспортировке и хранению пищевых продуктов.

         Вариант-10
1. Аэробные окислительные процессы (уксуснокислое, лимоннокислое брожение): возбудители, применение.

2. Распространение микроорганизмов в природе. Микрофлора воздуха, тела человека.

3. Дезинсекция и дератизация: понятие, назначение, методы и средства.
