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ВВЕДЕНИЕ 
 

1. Фонд оценочных средств по дисциплине является обязательным обособленным 
приложением к Рабочей программе. 

 
3. Фонд оценочных средств является составной частью нормативно-методического 

обеспечения системы оценки качества освоения обучающимися указанной дисциплины. 
 
4. При помощи ФОС  осуществляется контроль и управление процессом формирования 

обучающимися компетенций, из числа предусмотренных ФГОС ВО в качестве результатов освоения 
дисциплины. 

 
5. Фонд оценочных средств по дисциплине включает в себя: оценочные средства, 

применяемые для входного контроля; оценочные средства, применяемые в рамках 
индивидуализации выполнения и контроля фиксированных видов ВАРC; оценочные средства, 
применяемые для текущего контроля и оценочные средства, применяемые при промежуточной 
аттестации по итогам изучения дисциплины. 

 
6. Разработчиками фонда оценочных средств по дисциплине являются преподаватели 

кафедры ветеринарной микробиологии, инфекционных и инвазионных болезней, обеспечивающей 
изучение обучающимися дисциплины в университете. Содержательной основой для разработки ФОС 
послужила Рабочая программа дисциплины. 

 

. 



1. ОЖИДАЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ  ИЗУЧЕНИЯ 
учебной дисциплины модуля, персональный уровень достижения которых проверяется с 

использованием представленных в п. 3  оценочных средств 
 
 

Компетенции, 
в формировании 

которых задействована 
дисциплина 

Код и 
наименовани
е индикатора 
достижений 
компетенции 

Компоненты компетенций,  
формируемые в рамках данной дисциплины 

(как ожидаемый результат ее освоения) 

код наименование 
знать и 

понимать 
уметь делать 
(действовать) 

владеть навыками 
(иметь навыки) 

1  2 3 4 

Профессиональные компетенции 

ПК-2 способен 
осуществлять 
лабораторный и 
производственны
й ветеринарно-
санитарный 
контроль 
качества сырья и 
безопасности 
продуктов 
животного 
происхождения и 
продуктов 
растительного 
происхождения 
непромышленног
о изготовления 
для пищевых 
целей, а также 
кормов 

ИД-1ПК-2  

оформляет 
документы о 
соответствии 
(несоответстви
и) сырья и 
продукции 
ветеринарно-
санитарным 
требованиям, 
об их 
обезвреживани
и 
(обеззаражива
нии), 
запрещении 
использования 
продукции по 
назначению, 
утилизации 
или 
уничтожении.  

Знать 
документы о 
соответствии 
(несоответств
ии) сырья и 
продукции 
микробиологи
ческим 
показателям, 
об их 
обезвреживан
ии 
(обеззаражива
нии), 
запрещении 
использовани
я продукции 
по 
назначению, 
утилизации 
или 
уничтожении 

Уметь 
оформлять 
документы о 
соответствии 
(несоответствии) 
сырья и 
продукции 
микробиологиче
ским 
показателям, об 
их 
обезвреживании 
(обеззараживани
и), запрещении 
использования 
продукции по 
назначению, 
утилизации или 
уничтожении 

Владеть навыками 
оформления 
документов о 
соответствии 
(несоответствии) 
сырья и продукции 
микробиологически
м показателям, об 
их обезвреживании 
(обеззараживании), 
запрещении 
использования 
продукции по 
назначению, 
утилизации или 
уничтожении 

ИД-2ПК-2 

оформляет 
учетно-
отчетную 
документацию 
по 
результатам 
ветеринарно-
санитарной 
экспертизы 
мяса, 
продуктов 
убоя, пищевого 
мясного сырья, 
мясной 
продукции, 
пресноводной 
рыбы и раков, 
морской рыбы 
и икры, меда, 
молока и 
молочных 
продуктов, 
растительных 
пищевых 
продуктов, яиц 
домашней 
птицы.  

Знать учетно-
отчетную 
документацию 
по 
результатам 
микробиологи
ческого 
исследования 
мяса, 
продуктов 
убоя, 
пищевого 
мясного 
сырья, мясной 
продукции, 
пресноводной 
рыбы и раков, 
морской рыбы 
и икры, меда, 
молока и 
молочных 
продуктов, 
растительных 
пищевых 
продуктов, яиц 
домашней 
птицы 

Уметь 
оформлять 
учетно-отчетную 
документацию 
по результатам 
микробиологиче
ского 
исследования 
мяса, продуктов 
убоя, пищевого 
мясного сырья, 
мясной 
продукции, 
пресноводной 
рыбы и раков, 
морской рыбы и 
икры, меда, 
молока и 
молочных 
продуктов, 
растительных 
пищевых 
продуктов, яиц 
домашней птицы 

Владеть навыками 
оформления 
учетно-отчетной 
документации по 
результатам 
микробиологическог
о исследования 
мяса, продуктов 
убоя, пищевого 
мясного сырья, 
мясной продукции, 
пресноводной рыбы 
и раков, морской 
рыбы и икры, меда, 
молока и молочных 
продуктов, 
растительных 
пищевых 
продуктов, яиц 
домашней птицы 



ИД-3ПК-2 

определяет 
порядок 
обеззараживан
ия, 
утилизации, 
уничтожения 
сырья и 
продукции, 
признанных 
непригодными 
для 
использования
, в 
соответствии с 
законодательс
твом 
Российской 
Федерации в 
области 
ветеринарии и 
в сфере 
безопасности 
пищевой 
продукции 

Знать порядок 
обеззаражива
ния, 
утилизации, 
уничтожения 
сырья и 
продукции, 
признанных 
непригодными  
для 
использовани
я, в 
соответствии с 
законодательс
твом 
Российской 
Федерации в 
области 
ветеринарии и 
в сфере 
безопасности  
пищевой 
продукции 

Уметь 
определять 
порядок 
обеззараживани
я, утилизации, 
уничтожения 
сырья и 
продукции, 
признанных 
непригодными 
для 
использования, 
в соответствии с 
законодательств
ом Российской 
Федерации в 
области 
ветеринарии и в 
сфере 
безопасности 
пищевой 
продукции 

Владеть навыками 
определения 
порядка 
обеззараживания, 
утилизации, 
уничтожения сырья 
и продукции, 
признанных 
непригодными для 
использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской 
Федерации в 
области 
ветеринарии и в 
сфере 
безопасности 
пищевой продукции 

ИД-4ПК-2 

осуществляет 
контроль 
соблюдения 
ветеринарно-
санитарных 
требований в 
процессе 
обезвреживани
я, утилизации 
и уничтожения 

Знать 
нормативные 
микробиологи
ческие  и 
вирусологичес
кие 
показатели в 
процессе 
обезвреживан
ия, 
утилизации и 
уничтожения 

Осуществлять 
контроль 
соблюдения 
микробиологиче
ских и 
вирусологически
х показателей в 
процессе 
обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

Владеть навыками 
осуществления  
контроля 
соблюдения 
микробиологически
х и 
вирусологических 
показателей в 
процессе 
обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

 
 
 
 

ЧАСТЬ 2. ОБЩАЯ СХЕМА ОЦЕНИВАНИЯ ХОДА И РЕЗУЛЬТАТОВ ИЗУЧЕНИЯ  
ДИСЦИПЛИНЫ  

Общие критерии оценки и реестр применяемых оценочных средств 
 

2.1 Обзорная ведомость-матрица оценивания хода и результатов изучения дисциплины в 
рамках педагогического  контроля 

 

Категория  
контроля и оценки 

Режим  контрольно-оценочных мероприятий 

само- 
оценка 

взаимо- 
оценка 

Оценка со стороны  Комис- 
сионная 
оценка 

препода- 
вателя 

представителя 
производства 

1 2 3 4 5 

Входной контроль 

  Письменные 
ответы на 
вопросы 
входного 
контроля 

  

Индивидуализация 
выполнения*,  
контроль 
фиксированных видов 

     



ВАРС:   

- Реферат 
Темы для 
выполнения 
реферата 

 Проверка 
реферата в ИОС   

Текущий контроль:      

--Самостоятельное 
изучение тем 

Вопросы для 
само-
подготовки 

 

Письменные 
ответы на 
вопросы тем для 
самостоятельной 
подготовки в 
рабочей тетради 
, контроль тем во 
время рубежного 
тестирования по 
разделам 
дисциплины 

  

-  в рамках практических 
(семинарских) занятий и 
подготовки к ним 

Вопросы для 
само-
подготовки 

 

Коллоквиум 
(тестирование, 
письменная 
контрольная 
работа) 

  

- в рамках 
общеуниверситетской 
системы контроля 
успеваемости 

  

  

 

Промежуточная 
аттестация* обучающихся 
по итогам изучения 
дисциплины 

  
зачет/ 

дифференциров
анный  зачет 

  

* данным знаком помечены индивидуализируемые виды учебной работы 

 
 
 

2.2 Общие критерии оценки хода и результатов  
изучения учебной дисциплины  

 

1. Формальный критерий получения  обучающимися  
положительной оценки по итогам изучения дисциплины: 

1.1 Предусмотренная программа 
изучения дисциплины обучающимся 
выполнена полностью до начала 
процесса промежуточной аттестации  

1.2 По каждой из предусмотренных программой видов работ 
по дисциплине обучающийся  успешно отчитался перед 
преподавателем, демонстрируя при этом должный (не ниже 
минимально приемлемого)  уровень сформированности 
элементов компетенций  

2. Группы неформальных критериев 
качественной оценки работы обучающегося в рамках  изучения дисциплины: 

2.1 Критерии оценки  качества хода 
процесса изучения обучающимся  
программы дисциплины (текущей 
успеваемости)   

2.2. Критерии оценки качества выполнения конкретных 
видов  ВАРС 

2.3 Критерии оценки качественного 
уровня  итоговых результатов 
изучения дисциплины 

2.4. Критерии  аттестационной оценки качественного уровня  
результатов изучения дисциплины 

 
 
 
 
 
 
 
 



2.3 РЕЕСТР 
элементов фонда оценочных средств по учебной дисциплине  

 

Группа  
оценочных средств 

Оценочное средство или его элемент 

Наименование 

1 2 

1. Средства для входного 
контроля 

Вопросы для проведения входного контроля 

Критерии оценки ответов на вопросы входного контроля 

2. Средства  
для индивидуализации 
выполнения, 
контроля фиксированных 
видов ВАРС  

Перечень тем для написания реферата. 
Процедура выбора темы студентом. 

Критерии оценки индивидуальных результатов выполнения реферата 

Вопросы для самостоятельного изучения темы 

Общий алгоритм самостоятельного изучения темы 

Критерии оценки самостоятельного изучения темы  

3. Средства  
для текущего контроля 

Вопросы для самоподготовки к семинарским занятиям 
 

Критерии оценки  

4. Средства  
для промежуточной 
аттестации по итогам 
изучения дисциплины 

Плановая процедура проведения зачета/дифференцированного зачета  

Критерии оценки ответов на вопросы итогового контроля 

 



2.4 Описание показателей, критериев и шкал оценивания и этапов формирования компетенций в рамках дисциплины 
 (для дисциплин с зачетом) 

Индекс и 
название 

компетенции 

Код 
индикатора 
достижений 
компетенции 

Индикаторы 
компетенции 

Показатель 
оценивания – 

знания, умения, 
навыки 

(владения) 

Уровни сформированности компетенций 

Формы и средства  
контроля 

формирования 
компетенций 

компетенция не 
сформирована 

минимальный средний высокий  

Оценки сформированности компетенций 

Не зачтено Зачтено 

Характеристика сформированности компетенции 

Компетенция в полной 
мере не сформирована. 
Имеющихся знаний, 
умений и навыков 
недостаточно для 
решения практических 
(профессиональных) 
задач 

1. Сформированность компетенции соответствует минимальным 
требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков в целом 
достаточно для решения практических (профессиональных) 
задач. 
2. Сформированность компетенции в целом соответствует 
требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков и мотивации 
в целом достаточно для решения стандартных практических 
(профессиональных) задач. 
3. Сформированность компетенции полностью соответствует 
требованиям. Имеющихся знаний, умений, навыков и мотивации 
в полной мере достаточно для решения сложных практических 
(профессиональных) задач. 

Критерии оценивания 

ПК-2 ИД-1ПК-2- 

Полнота знаний Знать 

документы о 

соответствии 

(несоответстви

и) сырья и 

продукции 

микробиологиче

ским 

показателям, об 

их 

обезвреживани

и 

(обеззараживан

ии), 

запрещении 

использования 

продукции по 

назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

Не знает документы о 

соответствии 

(несоответствии) сырья и 

продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

обезвреживании 

(обеззараживании), 

запрещении 

использования продукции 

по назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

1. Частично знает документы о соответствии 

(несоответствии) сырья и продукции микробиологическим 

показателям, об их обезвреживании (обеззараживании), 

запрещении использования продукции по назначению, 

утилизации или уничтожении.  

2. Знает документы о соответствии (несоответствии) 

сырья и продукции микробиологическим показателям, об их 

обезвреживании (обеззараживании), запрещении использования 

продукции по назначению, утилизации или уничтожении 

3. Уверенно знает документы о соответствии 

(несоответствии) сырья и продукции микробиологическим 

показателям, об их обезвреживании (обеззараживании), 

запрещении использования продукции по назначению, 

утилизации или уничтожении. 

 

реферат, вопросы 
для сам.изуч.тем, 

вопросы для 
подготовки к 

аудиторным занятиям 

Наличие умений Уметь 
оформлять 
документы о 
соответствии 
(несоответстви
и) сырья и 
продукции 

Не умеет оформлять 

документы о соответствии 

(несоответствии) сырья и 

продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

обезвреживании 

1. Ориентируется в оформлении документов о соответствии 

(несоответствии) сырья и продукции микробиологическим 

показателям, об их обезвреживании (обеззараживании), 

запрещении использования продукции по назначению, 

утилизации или уничтожении. 

2. Свободно умеет оформлять документы о соответствии 

(несоответствии) сырья и продукции микробиологическим 



микробиологиче
ским 
показателям, об 
их 
обезвреживани
и 
(обеззараживан
ии), 
запрещении 
использования 
продукции по 
назначению, 
утилизации или 
уничтожении 

(обеззараживании), 

запрещении 

использования продукции 

по назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

показателям, об их обезвреживании (обеззараживании), 

запрещении использования продукции по назначению, 

утилизации или уничтожении. 

3. В совершенстве умеет оформлять документы о соответствии 

(несоответствии) сырья и продукции микробиологическим 

показателям, об их обезвреживании (обеззараживании), 

запрещении использования продукции по назначению, 

утилизации или уничтожении 

Наличие 
навыков 
(владение 
опытом) 

Владеть 
навыками 
оформления 
документов о 
соответствии 
(несоответстви
и) сырья и 
продукции 
микробиологиче
ским 
показателям, об 
их 
обезвреживани
и 
(обеззараживан
ии), 
запрещении 
использования 
продукции по 
назначению, 
утилизации или 
уничтожении 

Не владеет навыками 

оформления документов о 

соответствии 

(несоответствии) сырья и 

продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

обезвреживании 

(обеззараживании), 

запрещении 

использования продукции 

по назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

1. Владеет способностью оформления документов о 

соответствии (несоответствии) сырья и продукции 

микробиологическим показателям, об их обезвреживании 

(обеззараживании), запрещении использования продукции по 

назначению, утилизации или уничтожении. 

2. Уверенно владеет способностью оформления документов о 

соответствии (несоответствии) сырья и продукции 

микробиологическим показателям, об их обезвреживании 

(обеззараживании), запрещении использования продукции по 

назначению, утилизации или уничтожении. 

3. Свободно  владеет способностью оформления 

документов о соответствии (несоответствии) сырья и 

продукции микробиологическим показателям, об их 

обезвреживании (обеззараживании), запрещении 

использования продукции по назначению, утилизации или 

уничтожении 

ИД-2ПК-2- 

Полнота знаний Знать учетно-
отчетную 
документацию 
по результатам 
микробиологиче
ского 
исследования 
мяса, продуктов 
убоя, пищевого 
мясного сырья, 
мясной 
продукции, 
пресноводной 
рыбы и раков, 
морской рыбы и 
икры, меда, 

Не знает учетно-отчетную 

документацию по 

результатам 

микробиологического 

исследования мяса, 

продуктов убоя, пищевого 

мясного сырья, мясной 

продукции, пресноводной 

рыбы и раков, морской 

рыбы и икры, меда, 

молока и молочных 

продуктов, растительных 

пищевых продуктов, яиц 

домашней птицы 

1. Частично знает учетно-отчетную документацию по результатам 

микробиологического исследования мяса, продуктов убоя, 

пищевого мясного сырья, мясной продукции, пресноводной 

рыбы и раков, морской рыбы и икры, меда, молока и молочных 

продуктов, растительных пищевых продуктов, яиц домашней 

птицы. 

2. Знает учетно-отчетную документацию по результатам 

микробиологического исследования мяса, продуктов убоя, 

пищевого мясного сырья, мясной продукции, пресноводной 

рыбы и раков, морской рыбы и икры, меда, молока и молочных 

продуктов, растительных пищевых продуктов, яиц домашней 

птицы. 

3. Отлично знает учетно-отчетную документацию по 

результатам микробиологического исследования мяса, 



молока и 
молочных 
продуктов, 
растительных 
пищевых 
продуктов, яиц 
домашней 
птицы 

продуктов убоя, пищевого мясного сырья, мясной продукции, 

пресноводной рыбы и раков, морской рыбы и икры, меда, 

молока и молочных продуктов, растительных пищевых 

продуктов, яиц домашней птицы 

Наличие умений Уметь 

оформлять 

учетно-

отчетную 

документацию 

по результатам 

микробиологиче

ского 

исследования 

мяса, продуктов 

убоя, пищевого 

мясного сырья, 

мясной 

продукции, 

пресноводной 

рыбы и раков, 

морской рыбы и 

икры, меда, 

молока и 

молочных 

продуктов, 

растительных 

пищевых 

продуктов, яиц 

домашней 

птицы 

Не умеет оформлять 

учетно-отчетную 

документацию по 

результатам 

микробиологического 

исследования мяса, 

продуктов убоя, пищевого 

мясного сырья, мясной 

продукции, пресноводной 

рыбы и раков, морской 

рыбы и икры, меда, 

молока и молочных 

продуктов, растительных 

пищевых продуктов, яиц 

домашней птицы 

1. Умеет оформлять учетно-отчетную документацию по 

результатам микробиологического исследования мяса, 

продуктов убоя, пищевого мясного сырья, мясной продукции, 

пресноводной рыбы и раков, морской рыбы и икры, меда, 

молока и молочных продуктов, растительных пищевых 

продуктов, яиц домашней птицы. 

2. Хорошо умеет оформлять учетно-отчетную документацию по 

результатам микробиологического исследования мяса, 

продуктов убоя, пищевого мясного сырья, мясной продукции, 

пресноводной рыбы и раков, морской рыбы и икры, меда, 

молока и молочных продуктов, растительных пищевых 

продуктов, яиц домашней птицы. 

3. В совершенстве умеет оформлять учетно-отчетную 

документацию по результатам микробиологического 

исследования мяса, продуктов убоя, пищевого мясного сырья, 

мясной продукции, пресноводной рыбы и раков, морской рыбы 

и икры, меда, молока и молочных продуктов, растительных 

пищевых продуктов, яиц домашней птицы 

Наличие 
навыков 
(владение 
опытом) 

Владеть 
навыками 
оформления 
учетно-
отчетной 
документации 
по результатам 
микробиологиче
ского 
исследования 
мяса, продуктов 
убоя, пищевого 
мясного сырья, 
мясной 
продукции, 

Не владеет навыками 
оформления учетно-
отчетной документации по 
результатам 
микробиологического 
исследования мяса, 
продуктов убоя, пищевого 
мясного сырья, мясной 
продукции, пресноводной 
рыбы и раков, морской 
рыбы и икры, меда, 
молока и молочных 
продуктов, растительных 
пищевых продуктов, яиц 
домашней птицы 

1. Владеет навыками оформления учетно-отчетной документации 
по результатам микробиологического исследования мяса, 
продуктов убоя, пищевого мясного сырья, мясной продукции, 
пресноводной рыбы и раков, морской рыбы и икры, меда, 
молока и молочных продуктов, растительных пищевых 
продуктов, яиц домашней птицы. 

2. Уверенно владеет навыками оформления учетно-отчетной 
документации по результатам микробиологического 
исследования мяса, продуктов убоя, пищевого мясного сырья, 
мясной продукции, пресноводной рыбы и раков, морской рыбы 
и икры, меда, молока и молочных продуктов, растительных 
пищевых продуктов, яиц домашней птицы. 

3. В совершенстве владеет навыками оформления учетно-
отчетной документации по результатам микробиологического 
исследования мяса, продуктов убоя, пищевого мясного сырья, 



пресноводной 
рыбы и раков, 
морской рыбы и 
икры, меда, 
молока и 
молочных 
продуктов, 
растительных 
пищевых 
продуктов, яиц 
домашней 
птицы 

мясной продукции, пресноводной рыбы и раков, морской рыбы 
и икры, меда, молока и молочных продуктов, растительных 
пищевых продуктов, яиц домашней птицы 

ИД-3ПК-2- 

Полнота знаний Знать порядок 
обеззараживан
ия, утилизации, 
уничтожения 
сырья и 
продукции, 
признанных 
непригодными  
для 
использования, 
в соответствии 
с 
законодательст
вом Российской 
Федерации в 
области 
ветеринарии и 
в сфере 
безопасности  
пищевой 
продукции 

Не знает порядок 
обеззараживания, 
утилизации, уничтожения 
сырья и продукции, 
признанных непригодными 
для использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской Федерации в 
области ветеринарии и в 
сфере безопасности 
пищевой продукции 

1. Частично знает порядок обеззараживания, утилизации, 
уничтожения сырья и продукции, признанных непригодными 
для использования, в соответствии с законодательством 
Российской Федерации в области ветеринарии и в сфере 
безопасности пищевой продукции 

2. Знает порядок обеззараживания, утилизации, уничтожения 
сырья и продукции, признанных непригодными для 
использования, в соответствии с законодательством 
Российской Федерации в области ветеринарии и в сфере 
безопасности пищевой продукции 

3. Отлично знает порядок обеззараживания, утилизации, 
уничтожения сырья и продукции, признанных непригодными 
для использования, в соответствии с законодательством 
Российской Федерации в области ветеринарии и в сфере 
безопасности пищевой продукции 

Наличие умений Уметь 
определять 
порядок 
обеззараживан
ия, утилизации, 
уничтожения 
сырья и 
продукции, 
признанных 
непригодными 
для 
использования, 
в соответствии 
с 
законодательст
вом Российской 
Федерации в 
области 
ветеринарии и 

Не умеет определять 
порядок обеззараживания, 
утилизации, уничтожения 
сырья и продукции, 
признанных непригодными 
для использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской Федерации в 
области ветеринарии и в 
сфере безопасности 
пищевой продукции 

1. Умеет определять порядок обеззараживания, утилизации, 
уничтожения сырья и продукции, признанных непригодными 
для использования, в соответствии с законодательством 
Российской Федерации в области ветеринарии и в сфере 
безопасности пищевой продукции 

2. Хорошо умеет определять порядок обеззараживания, 
утилизации, уничтожения сырья и продукции, признанных 
непригодными для использования, в соответствии с 
законодательством Российской Федерации в области 
ветеринарии и в сфере безопасности пищевой продукции 

3. В совершенстве умеет определять порядок обеззараживания, 
утилизации, уничтожения сырья и продукции, признанных 
непригодными для использования, в соответствии с 
законодательством Российской Федерации в области 
ветеринарии и в сфере безопасности пищевой продукции 



в сфере 
безопасности 
пищевой 
продукции 

Наличие 
навыков 
(владение 
опытом) 

Владеть 

навыками 

определения 

порядка 

обеззараживан

ия, утилизации, 

уничтожения 

сырья и 

продукции, 

признанных 

непригодными 

для 

использования, 

в соответствии 

с 

законодательст

вом Российской 

Федерации в 

области 

ветеринарии и 

в сфере 

безопасности 

пищевой 

продукции 

Не владеет навыками 
определения порядка 
обеззараживания, 
утилизации, уничтожения 
сырья и продукции, 
признанных непригодными 
для использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской Федерации в 
области ветеринарии и в 
сфере безопасности 
пищевой продукции 

1. Владеет навыками определения порядка обеззараживания, 
утилизации, уничтожения сырья и продукции, признанных 
непригодными для использования, в соответствии с 
законодательством Российской Федерации в области 
ветеринарии и в сфере безопасности пищевой продукции 

2. Уверенно владеет навыками определения порядка 
обеззараживания, утилизации, уничтожения сырья и 
продукции, признанных непригодными для использования, в 
соответствии с законодательством Российской Федерации в 
области ветеринарии и в сфере безопасности пищевой 
продукции 

3. В совершенстве владеет навыками определения порядка 
обеззараживания, утилизации, уничтожения сырья и 
продукции, признанных непригодными для использования, в 
соответствии с законодательством Российской Федерации в 
области ветеринарии и в сфере безопасности пищевой 
продукции 

ИД-4ПК-2- 

Полнота знаний Знать 
нормативные 
микробиологиче
ские и 
вирусологическ
ие  показатели 
в процессе 
обезвреживани
я, утилизации и 
уничтожения 

Не знает нормативные 
микробиологические и 
вирусологическиепоказате
ли в процессе 
обезвреживания, 
утилизации и уничтожения 

1. Частично знает нормативные микробиологические и 
вирусологические показатели в процессе обезвреживания, 
утилизации и уничтожения 

2. Знает нормативные микробиологические и вирусологические 
показатели в процессе обезвреживания, утилизации и 
уничтожения 

3. Уверенно знает нормативные микробиологические и 
вирусологические показатели в процессе обезвреживания, 
утилизации и уничтожения 

Наличие умений Осуществлять 
контроль 
соблюдения 
микробиологиче
ских и 
вирусологическ
их показателей 
в процессе 
обезвреживани
я, утилизации и 
уничтожения 

Не осуществляет контроль 
соблюдения 
микробиологических и 
вирусологических 
показателей в процессе 
обезвреживания, 
утилизации и уничтожения 

1. Умеет осуществлять контроль соблюдения 
микробиологических и вирусологических показателей в 
процессе обезвреживания, утилизации и уничтожения 

2. Хорошо умеет осуществлять контроль соблюдения 
микробиологических и вирусологических показателей в 
процессе обезвреживания, утилизации и уничтожения 

3. В совершенстве умеет осуществлять контроль соблюдения 
микробиологических и вирусологических показателей в 
процессе обезвреживания, утилизации и уничтожения 



Наличие 
навыков 
(владение 
опытом) 

Владеть 
навыками 
осуществления  
контроля 
соблюдения 
микробиологиче
ских и 
вирусологическ
их  показателей 
в процессе 
обезвреживани
я, утилизации и 
уничтожения 

Не владеет навыками 
осуществления  контроля 
соблюдения 
микробиологических и 
вирусологических  
показателей в процессе 
обезвреживания, 
утилизации и уничтожения 

1. Владеет навыками осуществления  контроля 
соблюдения микробиологических и вирусологических 
показателей в процессе обезвреживания, утилизации и 
уничтожения 

2. В достаточной степени владеет навыками 
осуществления  контроля соблюдения микробиологических и 
вирусологических показателей в процессе обезвреживания, 
утилизации и уничтожения 

3. Свободно владеет навыками осуществления  контроля 
соблюдения микробиологических и вирусологических 
показателей в процессе обезвреживания, утилизации и 
уничтожения 

 
 
 
 

2.4 Описание показателей, критериев и шкал оценивания и этапов формирования компетенций в рамках дисциплины 
 (для дисциплин с зачетом с оценкой) 

 

Индекс и 
название 

компетенци
и 

Код 
индикатора 
достижений 
компетенции 

Индикаторы 
компетенции 

Показатель 
оценивания – 

знания, умения, 
навыки 

(владения) 

Уровни сформированности компетенций 

Формы и 
средства 
контроля 

формирования 
компетенций 

компетенция не 
сформирована 

минимальный средний высокий  

Оценки сформированности компетенций 

2 3 4 5 

Оценка 
«неудовлетворительно» 

Оценка 
«удовлетворительно

» 

Оценка «хорошо» Оценка «отлично» 

Характеристика сформированности компетенции 

Компетенция в полной 
мере не сформирована. 
Имеющихся знаний, 
умений и навыков 
недостаточно для 
решения практических 
(профессиональных) 
задач 

Сформированность 
компетенции 

соответствует 
минимальным 
требованиям. 

Имеющихся знаний, 
умений, навыков в 

целом достаточно для 
решения практических 
(профессиональных) 

задач 

Сформированность 
компетенции в целом 

соответствует 
требованиям. 

Имеющихся знаний, 
умений, навыков и 
мотивации в целом 

достаточно для решения 
стандартных 
практических 

(профессиональных) 
задач 

Сформированность 
компетенции полностью 

соответствует 
требованиям. 

Имеющихся знаний, 
умений, навыков и 

мотивации в полной 
мере достаточно для 

решения сложных 
практических 

(профессиональных) 
задач 

Критерии оценивания 

ПК-2- ИД-1ПК-2- 

Полнота знаний Знать документы 

о соответствии 

(несоответствии) 

сырья и 

продукции 

микробиологиче

ским 

Не знает документы о 

соответствии 

(несоответствии) сырья и 

продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

обезвреживании 

Поверхностно знает 

документы о 

соответствии 

(несоответствии) 

сырья и продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

В достаточной степени 

знает документы о 

соответствии 

(несоответствии) сырья 

и продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

В совершенстве знает 
документы о 
соответствии 
(несоответствии) сырья 
и продукции 
микробиологическим 
показателям, об их 

реферат, 
вопросы для 
сам.изуч.тем, 
вопросы для 
подготовки к 
аудиторным 
занятиям, 



показателям, об 

их 

обезвреживании 

(обеззараживани

и), запрещении 

использования 

продукции по 

назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

(обеззараживании), 

запрещении 

использования продукции 

по назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

обезвреживании 

(обеззараживании), 

запрещении 

использования 

продукции по 

назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

обезвреживании 

(обеззараживании), 

запрещении 

использования 

продукции по 

назначению, утилизации 

или уничтожении 

обезвреживании 
(обеззараживании), 
запрещении 
использования 
продукции по 
назначению, утилизации 
или уничтожении 

итоговое 
тестирование 

Наличие умений Уметь 
оформлять 
документы о 
соответствии 
(несоответствии) 
сырья и 
продукции 
микробиологиче
ским 
показателям, об 
их 
обезвреживании 
(обеззараживани
и), запрещении 
использования 
продукции по 
назначению, 
утилизации или 
уничтожении 

Не умеет оформлять 

документы о соответствии 

(несоответствии) сырья и 

продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

обезвреживании 

(обеззараживании), 

запрещении 

использования продукции 

по назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

Удовлетворительно 

умеет оформлять 

документы о 

соответствии 

(несоответствии) 

сырья и продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

обезвреживании 

(обеззараживании), 

запрещении 

использования 

продукции по 

назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

Хорошо умеет 

оформлять документы о 

соответствии 

(несоответствии) сырья 

и продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

обезвреживании 

(обеззараживании), 

запрещении 

использования 

продукции по 

назначению, утилизации 

или уничтожении 

Отлично умеет 
оформлять документы о 
соответствии 
(несоответствии) сырья 
и продукции 
микробиологическим 
показателям, об их 
обезвреживании 
(обеззараживании), 
запрещении 
использования 
продукции по 
назначению, утилизации 
или уничтожении 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеть 
навыками 
оформления 
документов о 
соответствии 
(несоответствии) 
сырья и 
продукции 
микробиологиче
ским 
показателям, об 
их 
обезвреживании 
(обеззараживани
и), запрещении 
использования 
продукции по 
назначению, 
утилизации или 
уничтожении 

Не владеет навыками 

оформления документов о 

соответствии 

(несоответствии) сырья и 

продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

обезвреживании 

(обеззараживании), 

запрещении 

использования продукции 

по назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

Поверхностно владеет 

навыками оформления 

документов о 

соответствии 

(несоответствии) 

сырья и продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

обезвреживании 

(обеззараживании), 

запрещении 

использования 

продукции по 

назначению, 

утилизации или 

уничтожении 

В достаточной степени 

владеет оформления 

документов о 

соответствии 

(несоответствии) сырья 

и продукции 

микробиологическим 

показателям, об их 

обезвреживании 

(обеззараживании), 

запрещении 

использования 

продукции по 

назначению, утилизации 

или уничтожении 

В совершенстве владеет 
навыками оформления 
документов о 
соответствии 
(несоответствии) сырья 
и продукции 
микробиологическим 
показателям, об их 
обезвреживании 
(обеззараживании), 
запрещении 
использования 
продукции по 
назначению, утилизации 
или уничтожении  

ИД-2ПК-2- Полнота знаний Знать учетно- Не знает учетно-отчетную Поверхностно знает В достаточной степени В совершенстве знает 



отчетную 
документацию 
по результатам 
микробиологиче
ского 
исследования 
мяса, продуктов 
убоя, пищевого 
мясного сырья, 
мясной 
продукции, 
пресноводной 
рыбы и раков, 
морской рыбы и 
икры, меда, 
молока и 
молочных 
продуктов, 
растительных 
пищевых 
продуктов, яиц 
домашней птицы 

документацию по 

результатам 

микробиологического 

исследования мяса, 

продуктов убоя, пищевого 

мясного сырья, мясной 

продукции, пресноводной 

рыбы и раков, морской 

рыбы и икры, меда, 

молока и молочных 

продуктов, растительных 

пищевых продуктов, яиц 

домашней птицы 

учетно-отчетную 

документацию по 

результатам 

микробиологического 

исследования мяса, 

продуктов убоя, 

пищевого мясного 

сырья, мясной 

продукции, 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры, меда, молока и 

молочных продуктов, 

растительных 

пищевых продуктов, 

яиц домашней птицы 

знает учетно-отчетную 

документацию по 

результатам 

микробиологического 

исследования мяса, 

продуктов убоя, 

пищевого мясного 

сырья, мясной 

продукции, 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры, меда, молока и 

молочных продуктов, 

растительных пищевых 

продуктов, яиц 

домашней птицы 

учетно-отчетную 
документацию по 
результатам 
микробиологического 
исследования мяса, 
продуктов убоя, 
пищевого мясного 
сырья, мясной 
продукции, 
пресноводной рыбы и 
раков, морской рыбы и 
икры, меда, молока и 
молочных продуктов, 
растительных пищевых 
продуктов, яиц 
домашней птицы 

Наличие умений Уметь 

оформлять 

учетно-отчетную 

документацию 

по результатам 

микробиологиче

ского 

исследования 

мяса, продуктов 

убоя, пищевого 

мясного сырья, 

мясной 

продукции, 

пресноводной 

рыбы и раков, 

морской рыбы и 

икры, меда, 

молока и 

молочных 

продуктов, 

растительных 

пищевых 

продуктов, яиц 

домашней птицы 

Не умеет оформлять 

учетно-отчетную 

документацию по 

результатам 

микробиологического 

исследования мяса, 

продуктов убоя, пищевого 

мясного сырья, мясной 

продукции, пресноводной 

рыбы и раков, морской 

рыбы и икры, меда, 

молока и молочных 

продуктов, растительных 

пищевых продуктов, яиц 

домашней птицы 

Удовлетворительно 

умеет оформлять 

учетно-отчетную 

документацию по 

результатам 

микробиологического 

исследования мяса, 

продуктов убоя, 

пищевого мясного 

сырья, мясной 

продукции, 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры, меда, молока и 

молочных продуктов, 

растительных 

пищевых продуктов, 

яиц домашней птицы 

Хорошо умеет 

оформлять учетно-

отчетную документацию 

по результатам 

микробиологического 

исследования мяса, 

продуктов убоя, 

пищевого мясного 

сырья, мясной 

продукции, 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры, меда, молока и 

молочных продуктов, 

растительных пищевых 

продуктов, яиц 

домашней птицы 

Отлично умеет 

оформлять учетно-

отчетную документацию 

по результатам 

микробиологического 

исследования мяса, 

продуктов убоя, 

пищевого мясного 

сырья, мясной 

продукции, 

пресноводной рыбы и 

раков, морской рыбы и 

икры, меда, молока и 

молочных продуктов, 

растительных пищевых 

продуктов, яиц 

домашней птицы 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеть 
навыками 
оформления 

Не владеет навыками 
оформления учетно-
отчетной документации по 

Поверхностно владеет 
навыками оформления 
учетно-отчетной 

В достаточной степени 
владеет навыками 
оформления учетно-

В совершенстве владеет 
навыками оформления 
учетно-отчетной 



учетно-отчетной 
документации по 
результатам 
микробиологиче
ского 
исследования 
мяса, продуктов 
убоя, пищевого 
мясного сырья, 
мясной 
продукции, 
пресноводной 
рыбы и раков, 
морской рыбы и 
икры, меда, 
молока и 
молочных 
продуктов, 
растительных 
пищевых 
продуктов, яиц 
домашней птицы 

результатам 
микробиологического 
исследования мяса, 
продуктов убоя, пищевого 
мясного сырья, мясной 
продукции, пресноводной 
рыбы и раков, морской 
рыбы и икры, меда, 
молока и молочных 
продуктов, растительных 
пищевых продуктов, яиц 
домашней птицы 

документации по 
результатам 
микробиологического 
исследования мяса, 
продуктов убоя, 
пищевого мясного 
сырья, мясной 
продукции, 
пресноводной рыбы и 
раков, морской рыбы и 
икры, меда, молока и 
молочных продуктов, 
растительных 
пищевых продуктов, 
яиц домашней птицы 

отчетной документации 
по результатам 
микробиологического 
исследования мяса, 
продуктов убоя, 
пищевого мясного 
сырья, мясной 
продукции, 
пресноводной рыбы и 
раков, морской рыбы и 
икры, меда, молока и 
молочных продуктов, 
растительных пищевых 
продуктов, яиц 
домашней птицы 

документации по 
результатам 
микробиологического 
исследования мяса, 
продуктов убоя, 
пищевого мясного 
сырья, мясной 
продукции, 
пресноводной рыбы и 
раков, морской рыбы и 
икры, меда, молока и 
молочных продуктов, 
растительных пищевых 
продуктов, яиц 
домашней птицы 

ИД-3ПК-2- 

Полнота знаний Знать порядок 

обеззараживани

я, утилизации, 

уничтожения 

сырья и 

продукции, 

признанных 

непригодными  

для 

использования, 

в соответствии с 

законодательств

ом Российской 

Федерации в 

области 

ветеринарии и в 

сфере 

безопасности  

пищевой 
продукции 

Не знает порядок 
обеззараживания, 
утилизации, уничтожения 
сырья и продукции, 
признанных непригодными 
для использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской Федерации в 
области ветеринарии и в 
сфере безопасности 
пищевой продукции 

Поверхностно знает 
порядок 
обеззараживания, 
утилизации, 
уничтожения сырья и 
продукции, 
признанных 
непригодными для 
использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской Федерации 
в области ветеринарии 
и в сфере 
безопасности пищевой 
продукции 

В достаточной степени 
знает порядок 
обеззараживания, 
утилизации, 
уничтожения сырья и 
продукции, признанных 
непригодными для 
использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской Федерации в 
области ветеринарии и в 
сфере безопасности 
пищевой продукции 

В совершенстве знает 
порядок 
обеззараживания, 
утилизации, 
уничтожения сырья и 
продукции, признанных 
непригодными для 
использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской Федерации в 
области ветеринарии и в 
сфере безопасности 
пищевой продукции 

Наличие умений Уметь 
определять 
порядок 
обеззараживани
я, утилизации, 
уничтожения 
сырья и 

Не умеет определять 
порядок обеззараживания, 
утилизации, уничтожения 
сырья и продукции, 
признанных непригодными 
для использования, в 
соответствии с 

Удовлетворительно 
умеет определять 
порядок 
обеззараживания, 
утилизации, 
уничтожения сырья и 
продукции, 

Хорошо умеет 
определять порядок 
обеззараживания, 
утилизации, 
уничтожения сырья и 
продукции, признанных 
непригодными для 

Отлично умеет 
определять порядок 
обеззараживания, 
утилизации, 
уничтожения сырья и 
продукции, признанных 
непригодными для 



продукции, 
признанных 
непригодными 
для 
использования, 
в соответствии с 
законодательств
ом Российской 
Федерации в 
области 
ветеринарии и в 
сфере 
безопасности 
пищевой 
продукции 

законодательством 
Российской Федерации в 
области ветеринарии и в 
сфере безопасности 
пищевой продукции 

признанных 
непригодными для 
использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской Федерации 
в области ветеринарии 
и в сфере 
безопасности пищевой 
продукции 

использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской Федерации в 
области ветеринарии и в 
сфере безопасности 
пищевой продукции 

использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской Федерации в 
области ветеринарии и в 
сфере безопасности 
пищевой продукции 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеть 

навыками 

определения 

порядка 

обеззараживани

я, утилизации, 

уничтожения 

сырья и 

продукции, 

признанных 

непригодными 

для 

использования, 

в соответствии с 

законодательств

ом Российской 

Федерации в 

области 

ветеринарии и в 

сфере 

безопасности 

пищевой 

продукции 

Не владеет навыками 
определения порядка 
обеззараживания, 
утилизации, уничтожения 
сырья и продукции, 
признанных непригодными 
для использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской Федерации в 
области ветеринарии и в 
сфере безопасности 
пищевой продукции 

Поверхностно владеет 
навыками 
определения порядка 
обеззараживания, 
утилизации, 
уничтожения сырья и 
продукции, 
признанных 
непригодными для 
использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской Федерации 
в области ветеринарии 
и в сфере 
безопасности пищевой 
продукции 

В достаточной степени 
владеет навыками 
определения порядка 
обеззараживания, 
утилизации, 
уничтожения сырья и 
продукции, признанных 
непригодными для 
использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской Федерации в 
области ветеринарии и в 
сфере безопасности 
пищевой продукции 

В совершенстве владеет 
навыками определения 
порядка 
обеззараживания, 
утилизации, 
уничтожения сырья и 
продукции, признанных 
непригодными для 
использования, в 
соответствии с 
законодательством 
Российской Федерации в 
области ветеринарии и в 
сфере безопасности 
пищевой продукции 

ИД-4ПК-2- 

Полнота знаний Знать 
нормативные 
микробиологиче
ские и 
вирусологически
е показатели в 
процессе 
обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

Не знает нормативные 
микробиологические и 
вирусологические 
показатели в процессе 
обезвреживания, 
утилизации и уничтожения 

Поверхностно знает  
нормативные 
микробиологические и 
вирусологические 
показатели в процессе 
обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

В достаточной степени 
знает нормативные 
микробиологические и 
вирусологические 
показатели в процессе 
обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

В совершенстве знает 
нормативные 
микробиологические и 
вирусологические 
показатели в процессе 
обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

Наличие умений Осуществлять Не осуществляет контроль Удовлетворительно Хорошо осуществляет Отлично осуществляет 



контроль 
соблюдения 
микробиологиче
ских и 
вирусологически
х показателей в 
процессе 
обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

соблюдения 
микробиологических и 
вирусологических 
показателей в процессе 
обезвреживания, 
утилизации и уничтожения 

осуществляет 
контроль соблюдения 
микробиологических и 
вирусологических 
показателей в 
процессе 
обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

контроль соблюдения 
микробиологических и 
вирусологических 
показателей в процессе 
обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

контроль соблюдения 
микробиологических и 
вирусологических 
показателей в процессе 
обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

Наличие навыков 
(владение опытом) 

Владеть 
навыками 
осуществления  
контроля 
соблюдения 
микробиологиче
ских и 
вирусологически
х показателей в 
процессе 
обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

Не владеет навыками 
осуществления  контроля 
соблюдения 
микробиологических и 
вирусологических 
показателей в процессе 
обезвреживания, 
утилизации и уничтожения 

Поверхностно владеет 
навыками 
осуществления  
контроля соблюдения 
микробиологических и 
вирусологических 
показателей в 
процессе 
обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

В достаточной степени 
владеет навыками 
осуществления  
контроля соблюдения 
микробиологических и 
вирусологических 
показателей в процессе 
обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 

В совершенстве владеет 
навыками 
осуществления  
контроля соблюдения 
микробиологических и 
вирусологических 
показателей в процессе 
обезвреживания, 
утилизации и 
уничтожения 



ЧАСТЬ 3 Методические материалы, определяющие процедуры  оценивания знаний, 
умений, навыков, характеризующих этапы формирования компетенций 

 
Часть 3.1. Типовые контрольные задания, необходимые для оценки знаний, умений, навыков 

 
3.1.1 . Средства 

для индивидуализации выполнения, контроля фиксированных видов ВАРС 
 

ПРИМЕРНАЯ ТЕМАТИКА РЕФЕРАТОВ 
5 семестр 

 
По разделу «Санитарная микробиология» 

 
1. Санитарно-микробиологическое исследование зерна, муки. 
2. Санитарно-микробиологическое исследование овощей и фруктов. 
3. Санитарно-микробиологическое исследование с поверхности рук и производственного 

оборудования цехов предприятий пищевой промышленности. 
 

6 семестр 
По разделу «Вирусология» 

1. Пикорнавирусные инфекции. (Возбудитель ящура, риновирусной инфекции крупного рогатого 
скота; везикулярной болезни свиней, энзоотического энцефалита свиней;  инфекционного 
энцефалита птиц и инфекционного   гепатита  уток. По выбору.). 

2. Тогавирусные   инфекции  (Возбудители классической чумы свиней;  диареи крупного рогатого 
скота; энцефалитов лошадей) 

3. Реовирусные инфекции. (Возбудители катаральной лихорадки овец (блутанг); африканской 
чумы лошадей и ротовирусного энтерита новорожденных животных).  

4. Ортомиксовирусные инфекции. (Возбудители гриппа птиц; гриппа лошадей; гриппа свиней).  
5. Парамиксовирусные инфекции. (Возбудители Ньюкаслской болезни птиц; чумы крупного и 

мелкого рогатого скота; чумы плотоядных; парагриппа и респираторно-синтициалъной 
болезни крупного рогатого скота).  

 
Требования к содержанию: 

- материал, использованный в реферате, должен относиться строго к выбранной теме; 
- необходимо изложить основные аспекты проблемы не только грамотно, но и в соответствии с 

тематической логикой. 
- при изложении следует сгруппировать идеи разных авторов по общности точек зрения или по 

научным школам; 
- реферат должен заканчиваться анализом проведенной исследовательской  работы.  

Студент выбирает тему реферата самостоятельно (тема закрепляется за студентом заранее 
до начала занятий). До написания реферата студенту выдается задание на выполнение реферата. 

После выбора темы студент приступает к поиску литературы, опубликованной по данной 
тематике. Правильный, корректный подбор литературы  по необходимой тематике – это первый и 
важнейший этап написания реферата. В случае неправильного подбора литературы у студента может 
сложиться неверное мнение о состоянии рассматриваемого вопроса. Подобранная литература 
изучается в следующем порядке: 
- знакомство с литературой, просмотр и выборочное чтение с целью получения общего 

представления о проблеме и структуре будущей работе; 
- исследование необходимых источников, сплошное чтение отдельных работ, их изучение, 

конспектирование необходимого материала (при конспектирование в обязательном порядке 
указывается автор, название работы, место издания, издательство, год издания, страницы, 
последние изменения (если нормативный документ); 

- обращение к литературе для дополнений и уточнений на этапе написания реферата. 
Использованная литература может быть различного характера: нормативно-правовые 

документы, монографии, учебники, диссертации, авторефераты, статьи из журналов, газет, ресурсы 
сети Интернет и др. Могут использоваться как отечественные, так и иностранные источники. 
Желательно, чтобы большинство литературных источников было опубликовано не позднее 
последних 5 лет. Это позволяет изучить современное состояние проблемы.  

При аттестации студента по итогам его работы над  рефератом руководителем используются 
критерии оценки качества процесса подготовки реферата, критерии оценки содержания реферата, 
критерии оценки оформления реферата, критерии оценки участия студента в контрольно-оценочном 
мероприятии.  

 



Критерий оценки реферата 
 оценка «зачтено» выставляется студенту, если реферат прикреплен в ИОС ОмГАУ-

Moodle, в реферате раскрыта суть исследуемой проблемы, приведены различные 
точки зрения, а также собственные взгляды на нее; 

 оценка «не зачтено» выставляется студенту, если реферат не прикреплен в ИОС 
ОмГАУ-Moodle,не раскрыта суть исследуемой проблемы, не приведены различные 
точки зрения, а также собственные взгляды на нее 
 

3.1.2. ВОПРОСЫ 
для проведения входного контроля 

 
 

1. Какие микроорганизмы имеют шаровидную форму, делятся в трех взаимно перпендикулярных 
плоскостях и располагаются пакетами по 8-16 и более клеток? 

2. Какие микроорганизмы имеют шаровидную форму, делятся в двух взаимно перпендикулярных 
плоскостях и располагаются группами по четыре клетки. 

3. Какие микроорганизмы имеют шаровидную форму, делятся в нескольких плоскостях и 
располагаются беспорядочно, одиночно. 

4. Какие микроорганизмы  имеют шаровидную форму, делятся в одной плоскости и 
располагаются цепочками. 

5. Микроорганизмы, имеющие шаровидную форму, делящиеся в одной плоскости и 
располагающиеся попарно: 

6. Какие микроорганизмы имеют шаровидную форму, делятся в нескольких плоскостях и 
располагаются беспорядочными скоплениями? 

7. Клетки  каких микроорганизмов имеют шаровидную форму? 
8. Клетки каких микроорганизмов  имеют форму палочек? 
9.  Как называются тонкие, длинные, нитевидные структуры белковой природы, обеспечивающие 

бактериям движение?  
10. Назовите микроорганизмы, образующие спору. 
11. Как называется вегетативное тело грибов? 
12. Высшие грибы по строению имеют … мицелий. 
13. Низшие грибы по строению имеют … мицелий. 
14. Ветвящиеся нити, из которых состоит мицелий грибов, носят название….  
15. Как называются микроорганизмы,  окрашивающиеся по Граму в красный цвет? 
16. Как называются микроорганизмы,  окрашивающиеся по Граму в синий цвет? 
17. …-  микроорганизмы по методу Циля-Нильсена окрашиваются в красный цвет. 
18. … -  микроорганизмы по методу Циля-Нильсена окрашиваются в синий цвет. 
19. Какой метод используют для окраски спор? 
20. Какие два метода используют для окраски капсул микроорганизмов?. 
21. Укажите обычные питательные среды для культивирования микроорганизмов. 
22. Какой прибор применяют для поддержания постоянной температуры в ограниченном объеме, 

при выращивании культур микроорганизмов? 
23. Как называют питательные среды для выделения определенной группы микроорганизмов ? 
24. Назовите оптимальный диапазон рН для культивирования большинства патогенных 

микроорганизмов. 
25. Как называются простые белки микроорганизмов? 
26. Перечислите сложные белки микробной клетки. 
27. Назовите виды нуклеиновых кислот в бактериальной клетке. 
28. Как называют микроорганизмы, которые  растут при температуре: минимум 35 °С, оптимум 

50...60, максимум 70...75 °С? 
29. Как называют микроорганизмы, которые растут при температуре: минимум около О °С, 

оптимум 15...20, максимум 30...35 °С? 
30. Как называют бактерии, которые растут при температуре: минимум 10 

0
С, оптимум 30...37, 

максимум 40...45 °С? 
31. Перечислите физические факторы, влияющие на развитие микробов. 
32. Перечислите химические факторы, влияющие на развитие микробов. 
33. Перечислите биологические факторы, влияющие на развитие микробов. 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ 

- Оценка «отлично», выставляется обучающемуся, если количество правильных ответов не 
менее 100% (5 вопросов). 

- Оценка «хорошо» - количество правильных ответов не менее  80% (4 вопроса). 



- Оценка «удовлетворительно» -  количество правильных ответов не менее 60% (3 вопроса). 
- Оценка «неудовлетворительно» - количество правильных ответов менее 60%. 

 
 

3.1.3 Средства для текущего контроля 
 

ВОПРОСЫ 
для самостоятельного изучения темы  
1. раздел «Санитарная микробиология» 

По теме: Источники инфицирования  пищевых продуктов микроорганизмами    
1. Пути обсеменения пищевых продуктов? 
2. Охарактеризуйте микрофлору воздуха? 
3. Дайте характеристику микрофлоры воды? 
4. Как изменяется численность и видовой состав микрофлоры в зависимости от вида 

тары и упаковочных материалов? 
По теме: Микробиология        квашеных,     соленых, сушеных, маринованных, 

замороженных овощей и фруктов. 
1. Какие микроорганизмы являются  постоянными представителями микрофлоры 

сушеных овощей и фруктов? 
2. Опишите микрофлору квашеных,     соленых овощей и фруктов. 
3. Опишите микрофлору маринованных, замороженных овощей и фруктов 
4. Пороки овощей и фруктов микробного происхождения 

По теме: Микробиология баночных консервов 
1. Охарактеризуйте остаточную микрофлору консервов. 
2. Пороки микробного происхождения в баночных консервах. 
3. Виды бомбажа 

По теме: Микробиология кондитерских товаров. 
1. Источники микрофлоры кондитерских изделий? 
2. Качественный состав микрофлоры кондитерских товаров? 
3. Пороки микробного происхождения? 

2. По темам раздела «Вирусология» 
1. Дайте  характеристику возбудителю инфекции? 
2. Охарактеризуйте клинические признаки и патологоанатомические изменения при данной 

болезни? 
3. Какой материал направляют для исследования в лабораторию? 
4. Как  осуществляется лабораторная диагностика? 

 
 

ОБЩИЙ АЛГОРИТМ 
самостоятельного изучения темы 

 

1) Ознакомиться с рекомендованной учебной литературой и электронными ресурсами по теме 
(ориентируясь на вопросы для самоконтроля).  

2)  На этой основе составить развёрнутый план изложения темы 

3) Оформить  отчётный материал в установленной форме  в соответствии методическими 
рекомендациями 

 
 

ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 
самостоятельного изучения темы 

 
- оценка «зачтено» выставляется, если обучающийся оформил отчетный материал на основе 
самостоятельного изученного материала, смог ответить на вопросы в рабочей тетради. 
- оценка «не зачтено» выставляется, если обучающийся не смог ответить на вопросы для 
самостоятельной подготовки. 

 
 

ВОПРОСЫ  
для самоподготовки к практическим (семинарским) занятиям 

 
По темам: Микробиологические показатели санитарно-гигиенической оценки объектов внешней 
среды (Изучение биологических свойств СПМ- БГКП, стафилококков, стрептококков, энтерококков, 



С. perfringes. Микрофлора почвы. Микробиологическое исследование  почвы. Микрофлора воды. 
Микробиологическое исследование водопроводной воды).  

Тестовые вопросы. 

1. К СПМ относятся: 
1. Clostridium perfringens 
2.Escherichia coli 
3.Staphilococcus aureus 
4.Clostridium septicum 
5.Bacillus cereus 
6.Bacillus subtilis  

2. … - это общее количество всех жизнеспособных микроорганизмов, содержащихся в 1 г, в 1 мл или в 1 
м3 субстрата. 

3. … - микроорганизмы, по которым можно косвенно и с еще большей степенью вероятности судить о 
возможном присутствии патогенов во внешней среде. 

4. … - СПМ — наименьший объем исследуемого материала (в мл) или весовое количество (в г), в 
котором обнаружена хотя бы одна особь санитарно-показательный микроорганизм. 

5. … - СПМ — количество СПМ, обнаруженное в определённом объеме или количестве исследуемого 
объекта. 

6. Для обнаружения фекального загрязнения определяют следующие СПМ: 
1.БГКП 
2.энтерококки 
3.сульфитредуцирующие клостридии 
4.стрептококки 
5.стафилококки 

7. Для обнаружения загрязнения воздуха микроорганизмами верхних дыхательных путей определяют 
следующие СПМ: 

1.БГКП 
2.энтерококки 
3.сульфитредуцирующие клостридии 
4.стрептококки 
5.стафилококки 

8. СПМ группы … являются обитателями: 
1 А 1 кишечника 
2 В 2 верхних дыхательных путей 
3 С 3 внешней среды 
 4 молока 

9. Обнаружение СПМ рода … в пищевых продуктах свидетельствует о гнилостном процессе. 
1.Escherichia 
2.Proteus 
3.Enterococcus 
4. Citrobacter 
5. Enterobacter   

10. В качестве индикаторов, для обнаружения во внешней среде энтеровирусов определяют: 
1.БГКП 
2. энтерококки 
3. сульфитредуцирующие клостридии 
4.бактериофаги 
5. стафилококки 

11. В комплексе ТИМАЦ, для дифференциации представителей БГКП основными тестами являются: 
1. температурный 
2. цитратный 
3. индолообразования 
4. реакция Фогес-Проскауэра 
5. реакция с метиловым красным 

12. Показателями давнего фекального загрязнения (несколько недель) являются СПМ родов: 
1. Escherichia 
2. Proteus 
3. Enterococcus 
4. Citrobacter 
5. Enterobacter  

13. Показателями свежего фекального загрязнения (несколько дней) являются СПМ рода: 
1. Escherichia 



2. Proteus 
3. Enterococcus 
4. Citrobacter 
5. Enterobacter 

14. Обязательным этапом отличающим выявление сальмонелл является: 
1. предварительное накопление 
2. последовательное разведение 
3. бактериальный посев 
4. микроскопия мазков 
5. биопроба 

15. … на висмут-сульфитном агаре образуют черные или коричневые колонии с металлическим 
блеском, участок среды под колонией чернеет. 

16. МАФАнМ НЕ определяют в: 
1. молоке 
2. в мясе 
3. в рыбе 
4. в кисломолочных продуктах 

17. Для определения ОМЧ и количества МАФАнМ используют метод: 
1. глубинного посева 
2. поверхностного посева 
3. посева газоном 
4. посева секторами 

18. Для выделения стафилококков используют среды содержащие: 
1. хлорид натрия 
2. желчь 
3. перекись водорода 

19. По предельным срокам выживания патогенных стафилококков, объекты окружающей среды можно 
расположить следующим образом: 
(от меньшего к большему) 

1 водопроводная вода 
2 стены строений 
3 почва летом 
4 почва зимой 
5 овощи и плоды 

20. Для определения дрожжей и плесневых грибов используют среду: 
1. Сабуро 
2. Кесслера 
3. Блаурокка 
4. Китт-Тароцци 
5. Уилсона-Блэра 

21. Среднюю пробу почвы для санитарного исследования составляют из отдельных проб взятых в пяти 
… точках участка. 

1. по диагонали 
2. по углам и в центре участка 
3. произвольных 
4. по спирали 

22. В необработанной почве содержание микроорганизмов наиболее велико на глубине … . 
1. 5-10 см 
2. 1-2 см 
3. 15-25 см 
4. 25-30 см 

23. В обработанной почве содержание микроорганизмов наиболее велико на глубине … . 
1. 5-10 см 
2. 1-2 см 
3. 15-25 см 
4. 25-30 см 

24. Преобладающими группами микроорганизмов в почве в зависимости от времени года являются. 
1 анаэробные 1 весной 
2 спорообразующие 2 летом 
3 актиномицеты 3 осенью 
 4 зимой 

25. О свежем фекальном загрязнении почвы свидетельствует наличие кишечной палочки в титрах: 
1. 0,9 и ниже 



2. 0,3 и выше 
3. 3 и ниже 
4. 3 и выше 
5. больше 10 

26. Титры кишечной палочки для категорий почвы составляют: 
1 чистой 1 1,0 и выше 
2 загрязненная 2 0,9 - 0,01 
3 сильно загрязненная 3 0,009 и ниже 
 4 0,0009 и ниже 
 5 10 и выше 

27. Титры нитрифицирующих бактерий для категорий почвы составляют: 
1 чистой 1 0,1 и выше 
2 загрязненная 2 0,09 - 0,001 
3 сильно загрязненная 3 0,0009 и ниже 
 4 0,009 и ниже 
 5 1,0 и выше 

28. Титры Cl. perfringens для категорий почвы составляют: 
1 чистой 1 0,01 и выше 
2 загрязненная 2 0,009 - 0,0001 
3 сильно загрязненная 3 0,00009 и ниже 
 4 0,0009 и ниже 
 5 0,1 и выше 

29. Количество термофильных бактерий для категорий почвы составляет … на 1г: 
1 чистой 1 100 - 1000 
2 загрязненная 2 1001 - 100000 
3 сильно загрязненная 3 100001 – 4000000 
 4 10 - 100 
 5 1 - 10 

30. Чистую почву, свободную от органических загрязнений, в которой закончились процессы 
самоочищения характеризуют … . 

1. высокие титры всех СПМ 
2. низкие титры всех СПМ 
3. высокие титры Cl. perfringens 
4. низкие титры E. coli 
5. низкие титры нитрифицирующих бактерий 

31. К патогенным микроорганизмам, сохраняющимся в почве несколько недель или месяцев относятся: 
1. сальмонеллы 
2. бруцеллы 
3. микобактерии 
4. бациллы 
5. клостридии 

32. К патогенным микроорганизмам, сохраняющимся в почве несколько лет и более относятся: 
1. сальмонеллы 
2. бруцеллы 
3. микобактерии 
4. бациллы 
5. клостридии 

33. Для определения загрязнения почвы бактериями кишечной палочки используют среду … .  
1. Кесслера 
2. Блаурокка 
3. Цейслера 
4. Китт-Тароцци 
5. Уилсона-Блэра 

34. К микроорганизмам, для которых почва является природным биотопом относят возбудителя: 
1. ботулизма 
2. сибирской язвы 
3. столбняка 
4. газовой гангрены 

35. К СПМ, указывающим на фекальное загрязнение почвы относят: 
1. БГКП 
2. Clostridium perfringens 
3. термофильные бактерии 
4. нитрифицирующие бактерии 



5. стафилококки 
6. стрептококки 
7. почвенные бациллы 

36. Высокие титры БГКП при низких титрах нитрификаторов, термофилов, а также относительно 
высокое содержание вегетативных форм С. perfringens указывают на … почвы. 

1. свежее фекальное загрязнение 
2. окончание самоочищения 
3. начало самоочищения 
4. давнее фекальное загрязнение 

37. Обнаружение … всегда свидетельствует о свежем фекальном загрязнении, каковы бы ни были 
другие показатели. 

38. Для дифференцирования клостридий фекального происхождения от клостридий, обитающих во 
внешней среде, используют среду … . 

1. Кесслера 
2. Блаурокка 
3. Цейслера 
4. Китт-Тароцци 
5. Уилсона-Блэра 

39. Высокое значение индекса Е. coli и низкое значение индекса Clostridium perfringens указывают на … 
почвы. 

1. свежее фекальное загрязнение 
2. окончание самоочищения 
3. начало самоочищения 
4. давнее фекальное загрязнение 

40. … - гнилостные микроорганизмы, вызывающие в почве гниение остатков растений, трупов животных, 
разложение мочевины: 

41. По количеству микроорганизмов в 1 мл воды зоны сапробности можно расположить следующим 
образом: 
(от меньшего к большему) 
1. полисапробная 
2. мезосапробная 
3. олигосапробная 

42. … вода, количество КОЕ в 1 мл воды которой составляет … . 
1. мезосапробная 1.не более 100 тыс 
2. полисапробная 2.несколько млн 
3. олигосапробная 3. от нескольких десятков до нескольких сотен 
 4. 0 

43. В воде открытых водоемов преобладают представители группы: 
1. термофилов 
2. психрофилов 
3. мезофилов 
4. барофилов 

44. … - показатель характеризующий количество БГКП, обнаруженное в 1 л воды 
коли-индекс, Коли-индекс, КОЛИ-ИНДЕКС 

45. … - показатель характеризующий наименьшее количество миллилитров воды, в котором 
обнаруживают одну клетку БГКП. 
коли-титр, Коли-титр, КОЛИ-ТИТР 

46. ОМЧ в … воде составляет … КОЕ в 1 мл воды. 
1 чистой воде 1 не более 100  
2 сомнительной чистоты 2 от 100 до 1000 
3 загрязненной 3 свыше 1000 
 4 не более 10 
 5 от 10 до 100 

47. Коли-индекс для питьевой воды должен составлять: 
1. не более 3 
2. от 3 до 5 
3. не более 0,3 
4. не более 10 

48. Коли-индекс для питьевой воды, забираемой из колодцев должен составлять: 
1. не более 3 
2. от 3 до 5 
3. не более 0,3 
4. не более 10 



49. Коли-титр для питьевой воды должен составлять: 
1. не менее 333 
2. не более 333 
3. от 33 до 333 
4. не менее 33,3 
5. не более 33,3 

50. Для исследования воды из сетей водоснабжения, при отборе проб необходимо: 
1. обжечь кран 
2. протереть кран спиртом 
3. вымыть кран моющим средством 
4. пропустить воду не менее 10 минут 
5. пропустить воду не менее 30 минут 

51. Санитарно-микробиологическое исследование питьевой воды включает определение количества: 
1. энтеробактерий 
2. спор сульфитредуцирующих клостридии 
3. колифагов 
4. бактериофагов 
5. спор почвенных бацилл 
6. стафилококков 

52. … - бактериальные вирусы, способные лизировать Е. coli и формировать на питательном агаре зоны 
лизиса бактериального газона (бляшки). 
колифаги, Колифаги, КОЛИФАГИ 

53.  Споры сульфитредуцирующих клостридий должны отсутствовать … исследуемой питьевой воды. 
1. в 20 мл 
2. в 50 мл 
3. в 33 мл 
4. в 100 мл 
5. в 10 мл 

54. Определение … характеризует степень фекального загрязнения воды. 
1. ОМЧ 
2. энтеробактерий 
3. спор сульфитредуцирующих клостридии 
4. бактериофагов 
5. спор почвенных бацилл 
6. стафилококков 

55. При исследовании воды открытых водоемов и сточных вод на фильтре подсчитывают только число 
… колоний кишечной палочки. 

1. лактозоположительных 
2. лактозоотрицательных 
3. глюкозоположительных 
4. глюкозоотрицательных 

56. При санитарном исследовании питьевой воды методом мембранных фильтров определяют … . 
1. коли-индекс 
2. коли-титр 
3. ОМЧ 
4. количество колифагов 
5. количество сульфитредуцирующих клостридии 

57. Правильными режимами культивирования посевов при определении ОМЧ питьевой воды являются: 
1. 37°С на 24 ч 
2. 20—22°С на 48 ч 
3. 16°С на 48 ч 
4. 37°С на 12 ч 
5. 4°С на 48 ч 

58. Пробы воды для санитарного исследования необходимо доставить в лабораторию, не позднее … с 
момента взятия. 

1. 2 ч 
2. 30 минут 
3. 12 ч 
4. 24 ч 

59. Прибор для отбора проб воды из открытых водоемов для санитарного исследования, называется.... 
60. Санитарно-бактериологическому исследованию НЕ подлежит: 

1. питьевая вода централизованного водоснабжения 
2. вода колодцев  



3. вода открытых водоемов (реки, озера, пруды) 
4. вода плавательных бассейнов 
5. минеральная вода 
6. сточные воды 
7. дождевая вода 

 
Темы: Пищевые отравления (Пищевые токсикоинфекции, Изучение биологических свойств 
возбудителей; пищевые токсикозы, вызванные токсигенными стафилококками и С. botulinum. 
Изучение биологических свойств возбудителей. Методы диагностики. Возбудители микотоксикозов. 
Изучение биологических свойств возбудителей. Методы диагностики). Санитарно-
микробиологический контроль молока и молочно-кислых продуктов. 

 
Тестовые вопросы. 

 

1.Укажите возбудителей токсикозов 
1. Staphylococcus aureus 8. Bacillus cereus 15. Staphylococcus saprophyticus 
2.Clostridium botulinum 9. Proteus vulgaris 16.Claviceps purpurea 
3.Yersinia 10. Bacillus subtilis 17.Penicillium 
4.Salmonella choleraesuis 11.Escherichia coli 18.Enterococcus 
5.Salmonella typhimurium 12.Clostridium perfringens 19.Aspergillus flavus 
6.Fusarium sporotrihiella 13.Vibrio parahaemolyticus 20.Bacillus anthracis 
7.Fusarium graminearum 14.Staphylococcus epidermidis  
 
2. Какие из перечисленных микроорганизмов НЕ относят к возбудителям токсикоинфекций 
1.Bacillus anthracis  8.Bacillus cereus 15.Staphylococcus aureus 
2.Claviceps purpurea  9.Proteus vulgaris 16.Clostridium botulinum 

3.Bacillus subtilis  10.Clostridium perfringens 17.Yersinia 
4.Staphylococcus epidermidis 11.Escherichia coli 18.Salmonella choleraesuis 
5.Fusarium sporotrihiella 12.Salmonella typhimurium 19.Aspergillus flavus 
6.Penicillium 13.Enterococcus 20.Staphylococcus saprophyticus 
7.Vibrio parahaemolyticus 14.Fusarium graminearum  
 
3. Дайте определение: Пищевые отравления – это…. 
 
4. Источник обсеменения продукта стафилококками 
5. Укажите возбудителей микотоксикозов 
6. Какие продукты чаще контаминированы Bacillus cereus 
7. Опишите морфологию кишечной палочки 
8. Какое действие на организм оказывает токсин мицелиального гриба Fusarium sporotrihiella 
9. Какие токсины продуцируют сальмонеллы, стафилококки и протей 
 
10. Токсин возбудителя ботулизма: 
      1. нейротоксин   2. эндотоксин   3. экзотоксин   4. микотоксин   5. энтеротоксин 
 
11. Укажите возбудителей микотоксикозов 
1.Bacillus anthracis  8.Staphylococcus saprophyticus 15.Staphylococcus aureus 
2.Clostridium botulinum  9.Proteus vulgaris 16.Fusarium sporotrihiella 
3.Bacillus subtilis  10.Clostridium perfringens 17.Yersinia 
4.Staphylococcus epidermidis 11.Escherichia coli 18.Salmonella choleraesuis 
5.Aspergillus flavus 12.Salmonella typhimurium 19.Bacillus cereus 
6.Penicillium 13.Enterococcus 20.Fusarium graminearum 
7.Vibrio parahaemolyticus 14.Claviceps purpurea  
 
12. Какие из перечисленных микроорганизмов НЕ относят к возбудителям токсикоинфекций 
1.Bacillus anthracis  8.Bacillus cereus 15.Staphylococcus aureus 
2.Claviceps purpurea  9.Proteus vulgaris 16.Clostridium botulinum 

3.Bacillus subtilis  10.Clostridium perfringens 17.Yersinia 
4.Staphylococcus epidermidis 11.Escherichia coli 18.Salmonella choleraesuis 
5.Fusarium sporotrihiella 12.Salmonella typhimurium 19.Aspergillus flavus 
6.Penicillium 13.Enterococcus 20.Staphylococcus saprophyticus 
7.Vibrio parahaemolyticus 14.Fusarium graminearum  



 
13. Дайте определение: Пищевые токсикозы – это…. 
14. Источник обсеменения продукта сальмонеллами 
15. Укажите возбудителей токсикозов 
16. Какие продукты чаще контаминированы Staphylococcus aureus 
17. Опишите морфологию протея 
18. Какое действие на организм оказывает токсин мицелиального гриба Claviceps purpurea 
19. Какие токсины продуцируют кишечная палочка, палочка цереус и возбудитель ботулизма 
 
20. Токсин стафилококка: 
      1. нейротоксин   2. эндотоксин   3. экзотоксин   4. микотоксин   5. энтеротоксин 
 
21. Укажите возбудителей токсикоинфекций 
1.Bacillus anthracis  8.Bacillus cereus 15.Staphylococcus aureus 
2.Claviceps purpurea  9.Proteus vulgaris 16.Clostridium botulinum 

3.Bacillus subtilis  10.Clostridium perfringens 17.Yersinia 
4.Staphylococcus epidermidis 11.Escherichia coli 18.Salmonella choleraesuis 
5.Fusarium sporotrihiella 12.Salmonella typhimurium 19.Aspergillus flavus 
6.Penicillium 13.Enterococcus 20.Staphylococcus saprophyticus 
7.Vibrio parahaemolyticus 14.Fusarium graminearum  
 
22. Какие из перечисленных микроорганизмов НЕ относят к возбудителям микотоксикозов 
1. Staphylococcus aureus 8. Bacillus cereus 15. Staphylococcus saprophyticus 
2.Clostridium botulinum 9. Proteus vulgaris 16.Claviceps purpurea 
3.Yersinia 10. Bacillus subtilis 17.Penicillium 
4.Salmonella choleraesuis 11.Escherichia coli 18.Enterococcus 
5.Salmonella typhimurium 12.Clostridium perfringens 19.Aspergillus flavus 
6.Fusarium sporotrihiella 13.Vibrio parahaemolyticus 20.Bacillus anthracis 
7.Fusarium graminearum 14.Staphylococcus epidermidis  
 
23. Дайте определение: Пищевые интоксикации – это…. 
24. Источник обсеменения продукта кишечной палочкой. 
25. Укажите возбудителей интоксикаций. 
26. Какие продукты чаще контаминированы микроорганизмами рода Salmonella. 
27. Опишите морфологию стафилококка. 
28. Какое действие на организм оказывает токсин мицелиального гриба Fusarium graminearum? 
29. Какие токсины продуцируют стафилококки, кишечная палочка и протей? 
30. Токсин сальмонелл: 
      1. нейротоксин   2. эндотоксин   3. экзотоксин   4. микотоксин   5. энтеротоксин 
31. Укажите возбудителей интоксикаций  
1.Fusarium graminearum 8.Staphylococcus aureus 15.Staphylococcus saprophyticus 
2.Clostridium botulinum 9.Claviceps purpurea 16.Proteus vulgaris 
3.Yersinia 10.Bacillus subtilis 17.Clostridium perfringens 
4.Salmonella choleraesuis 11.Enterococcus 18.Escherichia coli 
5.Staphylococcus epidermidis 12.Aspergillus flavus 19.Salmonella typhimurium 
6.Fusarium sporotrihiella 13.Penicillium 20.Bacillus anthracis 
7.Vibrio parahaemolyticus 14.Bacillus cereus  
32. Какие из перечисленных микроорганизмов НЕ относят к возбудителям микотоксикозов 
1.Bacillus anthracis  8.Bacillus cereus 15.Staphylococcus aureus 
2.Claviceps purpurea  9.Proteus vulgaris 16.Clostridium botulinum 

3.Bacillus subtilis  10.Clostridium perfringens 17.Yersinia 
4.Staphylococcus epidermidis 11.Escherichia coli 18.Salmonella choleraesuis 
5.Fusarium sporotrihiella 12.Salmonella typhimurium 19.Aspergillus flavus 
6.Penicillium 13.Enterococcus 20.Staphylococcus 

saprophyticus 
7.Vibrio parahaemolyticus 14.Fusarium graminearum  
 
33. Дайте определение: Пищевые токсикоинфекции – это…. 
34. Источник обсеменения продукта возбудителем ботулизма. 
35. Укажите возбудителей токсикоинфекци.й 
36. Какие продукты чаще контаминированы Clostridium botulinum? 
37. Опишите морфологию Clostridium perfringens. 



38. Какое действие на организм оказывает токсин мицелиального гриба Aspergillus flavus? 
39. Какие токсины продуцируют возбудитель ботулизма, палочка цереус и стафилококки? 
40. Токсин кишечной палочки: 
      1. нейротоксин   2. эндотоксин   3. экзотоксин   4. микотоксин   5. энтеротоксин 
41.Укажите пути обсеменения пищевых продуктов 

1. при получении сырья от больного животного 
2. эндо- и экзогенный 
3. при нарушении санитарных норм и технологии изготовления, реализации и хранения 

продуктов 
4. насекомые, грызуны 

42. Когда возможна контаминация пищевых продуктов 
1. на этапе заготовки 
2. на этапе хранения 
3. на этапе реализации 
4. все ответы верны 

43. Биологическая защита пищевых продуктов обеспечивается 
1.  созданием генномодифицированных продуктов 
2. путем введения в продукт кислот или антибиотиков 
3. естественной, безвредной микрофлорой 
4. путем стерилизации продуктов 

44. Что такое специфическая микрофлора пищевых продуктов 
1.  это посторонняя микрофлора, попавшая из окружающей среды 
2.  это молочно-кислая микрофлора 
3. это микрофлора, которая осталась после пастеризации 
4. . это «культурная» микрофлора, являющаяся обязательным звеном в технологии 

45. Что такое неспецифическая микрофлора пищевых продуктов 
1.  это посторонняя микрофлора, попавшая из окружающей среды 
2. это молочно-кислая микрофлора 
3. это микрофлора, которая осталась после пастеризации 
4. это «культурная» микрофлора, являющаяся обязательным звеном в технологии 

46. К санитарно-показательным микроорганизмам относят 
А. МАФАМ и БГКП 

1. условно-патогенные микроорганизмы 
2. возбудителей порчи пищевых продуктов 
3.  БГКП 

47. Основной количественный тест при проведении санитарно-микробиологического исследования 
продуктов 

1. определение БГКП 
2. определение МАФАМ  
3. определение МАФАМ и БГКП 
4. определение наличия возбудителей порчи пищевых продуктов 

48. Что такое МАФАМ 
1. микроаэрофильные анаэробные микроорганизмы 
2. мезофильные аэротолерантные ферментативно-активные микроорганизмы 
3. мезофильные аэробные и факультативно-анаэробные микроорганизмы 
4. мезофильные азотфиксирующие аэробные микроорганизмы. 

49. В каком объеме (массе) продукта определяют показатель МАФАМ 
1. . в 1 см

3
 (1 г) 

2. . в 10 см
3
 (1 г) 

3. . в 100 см
3
 (1 г) 

4. . в зависимости от наименования продукта 
50. О чем свидетельствует присутствие МАФАМ в продукте 

1. об общем санитарно-эпидемиологическом состоянии продукта 
2. о свежести или начальной стадии порчи внешне доброкачественного продукта 
3. о нарушении технологических режимов или вторичном загрязнении 
4. все ответы верны 

51. Укажите качественные микробиологические показатели, используемые для оценки качества 
пищевых продуктов 

1. МАФАМ и БГКП 
2. БГКП, патогенные микроорганизмы 
3.  Возбудители ботулизма, сальмонеллеза, иерсиниоза, листериоза и др. 
4. Кишечная палочка и золотистый стафилококк 

52. О чем свидетельствуют качественные показатели в продукте 



1. о возможной порче продукта 
2. о присутствии микроорганизмов определенных видов в продукте 
3.  о присутствии микроорганизмов определенных видов в продукте и возможной порче продукта 
4. о качестве продукта 

53. Какие показатели, определяемые в молоке, связаны с бактериальной обсемененностью 
1. Кислотность, проба с резазурином, ОМЧ 
2. Определение степени чистоты по эталону, проба на редуктазу 
3. ОМЧ и кислотность 
4. ОМЧ, кислотность, проба на редуктазу 

54. Для чего проводят пастеризацию  
1. для уничтожения гнилостной микрофлоры 
2. для уничтожения молочно-кислой микрофлоры 
3. для уничтожения гнилостной и молочно-кислой микрофлоры 
4. для уничтожения споровых форм микроорганизмов 

55. Что такое пастеризация 
1. стерилизация паром под давлением 
2. нагревание с последующим охлаждением до 4

о
С 

3. охлаждение с последующим замораживанием 
4. кипячение 

56. Как определяют эффективность пастеризации 
1. по показателям МАФАМ и БГКП 
2. по наличию патогенных микроорганизмов 
3. по наличию остаточной микрофлоры 
4. по общему микробному количеству 

57. При повышении кислотности молока выше 21
о
Т оно 

1. может быть сырьем для выработки стандартных молочных продуктов  
2. соответствует качеству молока 1 сорта  
3. прокисает 
4. может быть сырьем для выработки молочных консервов 

58. Как определяют степень чистоты молока 
1. путем посева последовательных разведений на МПА 
2. путем фильтрования через плотный ватный фильтр 
3. путем титрования 
4. с помощью метиленовой сини 

59. Редуктазная проба это 
1. прямой метод определения общей микробной обсемененности 
2. косвенный метод определения общей микробной обсемененности 
3.  метод определения чистоты молока 
4. метод определения антибиотиков в молоке 

60. Пробой с резазурином определяют 
1. степень чистоты молока 
2. наличие ингибиторов в молоке 
3. общую микробную обсемененность молока 
4. кислотность молока 

61. Продуктами смешанного брожения являются 
1. биолакт, тан, кумыс 
2. ацидофильное молоко, сметана, простокваша 
3. . йогурт, кефир, ацидофильное молоко 
4. . кефир, айран, кумыс, тан 

62. Гетероферментативные микроорганизмы 
1. молочную кислоту и незначительное количество побочных продуктов брожения 
2. только молочную кислоту 
3. летучие кислоты, эфиры, спирт и т.д. 
4. молочную кислоту и много побочных продуктов брожения 

 
Темы: Микробиология мяса животных и птиц. Санитарно-микробиологическое исследование 
консервных изделий. Санитарно-микробиологическое исследование колбасных изделий, фарша. 
Санитарно-микробиологическое исследование яиц и яйцепродуктов. 

Тестовые вопросы 

1. Мышцы здоровых животных как правило: 
1. Содержат микроорганизмы группы БГКП 
2. Не содержат микроорганизмы 
3. Содержат патогенные микроорганизмы 



2. Какая микрофлора чаще присутствует на поверхности туш? 
1. Анаэробные  споровые палочки 
2. Термофильные аэробы 
3. Мезофильные аэробы 

3. Какие качественные показатели определяют в мясе? 
1. БГКП, МАФАнМ 
2. Патогенные микроорганизмы,  БГКП 
3. МАФАнМ, Сальмонеллы 

4. Какие среды используют для выделения Сальмонелл? 
1. Среды Кесслер, Эндо 
2. Мясо-пептонный агар, Среду Байрд-Паркера 
3. Селенитовый бульон, Висмут-сульфит агар 

5. При проведении органолептического исследования мяса установлено, что  корочка подсыхания 
ослизнена, консистенция мяса несколько дряблая, жир без запаха. Такой результат характерен для 

1. Доброкачественного мяса 
2. Несвежего мяса 
3. Испорченного мяса 

6. При микроскопическом исследовании мяса просматривают  
1. Не менее 10 полей зрения 
2. Не менее 15 полей зрения 
3. Не менее 25 полей зрения 

7. Если в мазке-отпечатке обнаружены единичные кокки или палочки, на стекле нет остатков ткани, 
мясо считается  

1. Свежим  
2. Подозрительной свежести 
3. Несвежим 

8. Какой порок мяса вызван молочно-кислыми микроорганизмами? 
1. Кислотное брожение   
2. Гниение 
3. Ослизнение 

9. Присутствие в мазках-отпечатках споровых микроорганизмов указывает на наличие в мясе 
1. Группы БГКП 
2. Рода Bacillus 
3. Патогенных кокков 

10. Для какого микроорганизма характерны следующие культурально-морфологические свойства: 
палочки, Гр-,с-, к±,п±, на среде Эндо - малиновые колонии с металлическим блеском 

1. Протей вульгарный 
2. Сальмонелла 
3. Кишечная палочка 

11… колбас вызывается гнилостными бактериями, происходит разложение белков, жиров и 
углеводов, 
12… колбас - колбасы приобретают прогорклый вкус и едкий запах, жир желтеет. 
13… микроорганизмы являются возбудителями гнилостного разложения колбасных изделий 
14… - наиболее распространенный вид порчи сырокопченых колбас при хранении  в условиях 
повышенной влажности. 
15.При влажности … отмечают порчу варено-копченых колбас. 

1. менее 40-50 % 
2. более 40-50 % 
3. 40 % 
4. 50% 

16.Виды порчи колбасных изделий это … 
1. плесневение  
2. закисание  
3. самосогревание  
4. загар  

17.Микробиологический контроль колбасных изделий проводят …  
1. при удалении кишечника из туши не позднее 2-х часов 
2. при нарушении санитарных и технических режимов приготовления 
3. при проведении дезинфекции  

18.Возбудителями гнилостного разложения колбасных изделий являются … микроорганизмы. 
1. мезофильные  
2. термофильные  
3. психрофильные  



4. барофильные  
19.Для оценки качества вновь поступившей партии колбас используют 
визуальную оценку 

1. микроскопическое исследование 
2. органолептическую оценку 
3. химическое исследование 

20.Основным количественным тестом при проведении санитарно-микробиологического исследования 
колбас является … . 

1. определение МАФАМ  
2. определение возбудителей порчи  
3. определение БГКП 
4. определение стафилококков 

21.Для оценки качества вновь поступившей партии колбас используют 
визуальную оценку 

1. микроскопическое исследование 
2. органолептическую оценку 
3. химическое исследование 
4. микробиологическое исследование 

22.Среду … используют для индикации сульфитредуцирующих клостридий в колбасных изделиях.  
23.Возбудителями кислотного брожения колбас являются … . 

1. Mucor 
2. Penicillium 
3. Pseudomonas 
4. E. coli 
5. молочно-кислые бактерии 

24.Плесневение колбас вызывают плесневые грибы … . 
1. Endomyces lactis 
2. Cladosporium herbarum 
3. Candida 
4. E. coli 

25.Гниение колбас обусловлено жизнедеятельностью … . 
1. Ps, fluorescens 
2. Bac. subtilis 
3. Pr. vuigaris 
4. Candida 
5. E. coli 

26. Для индикации БГКП можно  использовать следующие питательные среды:  
1. ЭНДО 
2. Кесслера 
3. Левина 
4. желточно-солевой агар 
5. Вильсон-Блера 

27. Наиболее устойчивыми при хранении являются … колбасные изделия (от большего к меньшему) 
1.копченые 
2.вареные 
3.студни 

28.Вид порчи колбас … , который органолептически характеризуется … . 
1. прогорклость 1. прогорклый вкус и едкий запах 
2. кислотное брожение  2. кислый запах и вкус 
3. плесневение  3. сухие или влажные налеты 
4. слизь грязно-серого цвета 
29. Для индикации … в колбасах используют … . 
1.сальмонелл  1. ВСА 
2.БГКП  2. Эндо 
3.стафилококка  3. желточно-солевой агар 
 4. Вильсон-Блера 
30.При выработке вареных колбасных изделия после наполнения батоны подвергают … .(в 
технологической последовательности) 

1.осадка 
2.обжарка 
3.варка 
4.охлаждение 

31.… и экзогенный – это два пути обсеменения яиц микроорганизмами. 



32… и эндогенный – это два пути обсеменения яиц микроорганизмами. 
33.Свежими считаются яйца, которые хранятся в надлежащих условиях не более … суток. 
34… - это замороженная смесь белка и желтка. 
35.Содержимое яйца, полученного от здоровой птицы, … . 
36.При микробиологическом исследовании поверхности скорлупы яиц делают смывы, полученные 
методом … . 

1. тампона   
2. ополаскивания  
3. измельчения 
4. смыва 
5. обсеменения 

37.Порчу яиц чаще других вызывают следующие плесневые грибы: 
1. Penicillium 
2. Cladosporium 
3. Aspergillus 
4. Phoma 
5. Bac. cereus 

38.Антибиотические свойства куриного белка обусловлены наличием в нем … . 
1. лизоцима 
2. овидина 
3. овомуцина 
4. интерферона 
5. микроидина 

39.Ярко выраженными бактерицидными свойствами обладает … . 
1. скорлупа 
2. яичный белок 
3. желток 
4. куриный эмбрион 

40. Для выявления БГКП в куриных яйцах используют: … . 
1. среду Кесслера 
2. Эндо 
3. МПА 
4. желточно-солевой агар 

41.Оптимальными условиями холодильного хранения яиц является … . 
1. температура 1-2

0 
влажность 85-88% 

2. температура 5
0 
влажность 85-88% 

3. температура -1-2
0 
влажность 40-50% 

42.Бактерии рода Pseudomonas вызывают порчу яиц … . 
1. гниение 
2. плесневение 
3. ослизнение 
4. загар 

43.Увлажнение скорлупы яиц ускоряет прорастание спор … . 
1. плесеней 
2. дрожжей 
3. аэробов 
4. анаэробов 

44.Качество яиц оценивают при …, просвечивая их источником света. 
1. овоскопии 
2. микроскопии 
3. бактериоскопии 

45.… получают высушиванием яичной массы путем ее распыления в специальных камерах. 
1. яичный порошок 
2. меланж 
3. желток 
4. белок 

46. При развитии плесеней … на подскорлупных оболочках появляются … пятна. 
1. Aspergillus  1. черные 
2. Sporotrichum  2. красные или розовые 
3. Penicillum  3. желто-зеленые 
 4. Pseudomonas коричневые 
47.При проведении микробиологического контроля яиц определяют … для этого используют … . 
1.МАФАнМ  1. МПА 



2.БГКП  2. Кесслера 
3.сальмонелл  3. ВСА 
 4. солевой агар 
48. Микробиологическое исследование содержимого яиц сводится к определению: … . 

1. МАФАнМ и БГКП 
2. золотистого стафилококка 
3. протея и сальмонелл 
4. СРК 
5. парагемалитического вибриона 

49. Определение МАФАнМ проводят в следующей последовательности … . 
1.готовят разведения 
2.проводят посев на МПА  
3. подсчитывают число выросших колоний 
4.определяют среднее арифметическое 

50. Определение БГКП проводят в следующей последовательности … . 
1.посев на среду Кесслера 
2. пересев на Эндо 
3. окраска и микроскопия мазков 
4. определение биохимических свойств 

 
 

По темам: Правила работы с вируссодержащим материалом и техника безопасности. Методы 
получения, консервирования и транспортировки вируссодержащего материала от больных животных и 
трупов. Индикация вирусов путем биопробы на лабораторных животных. Цели использования 
лабораторных животных в вирусологии. Культуры клеток, их получение и использование в 
вирусологической практике. Индикация вирусов путем биопробы на куриных эмбрионах. Цели 
использования куриных эмбрионов в вирусологии. Заражение куриных эмбрионов вакцинными 
штаммами вирусов оспы и болезни Ньюкасла. Вскрытие зараженных куриных эмбрионов. Типы ЦПД. 
Титрование вирусов по инфекционному действию. 

 

1. Отличие вируса от бактериальной клетки 
2. Получение крови в малом количестве от лабораторных животных 
3. Признаки размножения вирусов в РКЭ 
4. Цели использования лабораторных животных 
5. Признаки размножения вирусов в культуре клеток 
6.  Цели использования РКЭ 
7. Правила отбора патологического материала 
8. Получение сыворотки крови 
9. Заражение РКЭ на ХАО (естественная камера) 
10. Заражение РКЭ на ХАО 
11. Преимущества использования РКЭ перед лабораторными животными 
12. Приготовление вируссодержащей суспензии 
13. Получение эритроцитов крови 
14. Методы заражения лабораторных животных (внутримышечно, внутрикожно, подкожно, 

интрацеребрально) 
15. Заражение РКЭ на ХАО (искусственная камера) 
16. Заражение РКЭ в амнион 
17. Признаки размножения вирусов в РКЭ 
18. Правила отбора патматериала 
19. 19.Получение вируссодержащей суспензии 
20. Получение сыворотки крови 
21. Получение крови в большом количестве от лабораторных животных 
22. Получение лейкоцитов крови 

 
По темам: Серологические реакции в вирусологии (РГА, РДП, РЗГА). Серологические реакции в 
вирусологии (РН). Лабораторная диагностика бешенства. Лабораторная диагностика трансмиссивного 
гастроэнтерита свиней, ИФА. Дифференциальная диагностика гриппа птиц и болезни Нъюкасла. 
Лабораторная диагностика ИРТ крупного рогатого скота. РИФ. 

1. Клиническое проявление бешенства 
2. Клиническое проявление трансмиссивного гастроэнтерита свиней 
3. Клиническое проявление гриппа птиц 
4. Клиническое проявление ИРТ крупного рогатого скота. 
5. Клиническое проявление болезни Ньюкасла птиц 



6. Лабораторная диагностика бешенства 
7. Лабораторная диагностика трансмиссивного гастроэнтерита свиней 
8. Лабораторная диагностика гриппа птиц 
9. Лабораторная диагностика болезни Ньюкасла птиц 
10. Лабораторная диагностика ИРТ крупного рогатого скота. 
11. РЗГА 
12. РГА 
13. Характеристика возбудителя бешенства 
14. РДП 
15. Характеристика возбудителя ТГС 
16. Характеристика возбудителя гриппа птиц 
17. Характеристика возбудителя ИРТ крс 
18. Сущность РИФ 
19. Сущность ИФА 
20. Реакция нейтрализации, сущность  

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

самоподготовки по темам практических (семинарских) занятий 
ответов на тестовые вопросы коллоквиума раздела «Санитарная микробиология»: 
- оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если получено более 91% правильных ответов. 
- оценка «хорошо» - получено от 71 до 90% правильных ответов. 
- оценка «удовлетворительно» - получено от 61 до 70% правильных ответов. 
- оценка «неудовлетворительно» - получено менее 61% правильных ответов. 

 
ответов на вопросы коллоквиума раздела «Вирусология»: 

- Оценка «отлично», выставляется обучающемуся, если количество правильных ответов не 
менее 100% (5 вопросов). 

- Оценка «хорошо» - количество правильных ответов не менее  80% (4 вопроса). 
- Оценка «удовлетворительно» -  количество правильных ответов не менее 60% (3 вопроса). 
- Оценка «неудовлетворительно» - количество правильных ответов менее 60%. 

 
 

3.1.4. Средства для промежуточной аттестации по итогам изучения дисциплины 
ВОПРОСЫ 

для подготовки к итоговому контролю 
 

Тестовые задания для прохождения итогового тестирования 
 

 
ТЕСТОВЫЕ ВОПРОСЫ 

К разделу № 1. 
1. К СПМ относятся: 
Clostridium perfringens 
Escherichia coli 
Staphylococcus aureus 
Clostridium septicum 
Bacillus cereus 
Bacillus subtilis  
2. … - это общее количество всех жизнеспособных микроорганизмов, содержащихся в 1 г, в 1 
мл или в 1 м3 субстрата. 
3. … - микроорганизмы, по которым можно косвенно и с еще большей степенью вероятности 
судить о возможном присутствии патогенов во внешней среде. 
4. … - СПМ — наименьший объем исследуемого материала (в мл) или весовое количество (в г), 
в котором обнаружена хотя бы одна особь санитарно-показательный микроорганизм. 
5. … - СПМ — количество СПМ, обнаруженное в определённом объеме или количестве 
исследуемого объекта. 
индекс, Индекс, ИНДЕКС 
6. Для обнаружения фекального загрязнения определяют следующие СПМ: 
БГКП 
энтерококки 
сульфитредуцирующие клостридии 
стрептококки 
стафилококки 



7. Для обнаружения загрязнения воздуха микроорганизмами верхних дыхательных путей 
определяют следующие СПМ: 
БГКП 
энтерококки 
сульфитредуцирующие клостридии 
стрептококки 
стафилококки 
8. СПМ группы … являются обитателями: 
1 А 1 кишечника 
2 В 2 верхних дыхательных путей 
3 С 3 внешней среды 
 4 молока 
9. Обнаружение СПМ рода … в пищевых продуктах свидетельствует о гнилостном процессе. 
Escherichia 
Proteus 
Enterococcus 
Citrobacter 
Enterobacter   
10. В качестве индикаторов, для обнаружения во внешней среде энтеровирусов определяют: 
БГКП 
энтерококки 
сульфитредуцирующие клостридии 
бактериофаги 
стафилококки 
11. Пищевые отравления возникают при поступлении в организм  вместе с кормом или 
пищей  … микроорганизмов или их токсинов 
12.Пищевые отравления подразделяются на: … 
токсикоинфекции  
токсикозы 
интоксикации 
микотоксикозы 
микозы 
 13.Пищевые отравления микробной этиологии отличаются от пищевых инфекций: 
контагиозностью 
отсутствием контагиозности 
коротким инкубационным периодом 
большой концентрацией микроорганизмов в продукте 
распространением возбудителя через  воду 
14.Пищевые токсикоинфекции (ПТИ) развиваются  при поступлении  в организм  вместе с 
пищей или кормами: 
+живых токсигенных микроорганизмов и их токсинов 
большого количества только микробных токсинов 
гемолитических  микробов 
солей тяжелых металлов, ртути, мышьяка 
 15.… занимают ведущее место среди пищевых токсикоинфекций 
16...  микроорганизмы, входят в состав нормальной микрофлоры кишечника, но при 
определенных условиях могут  вызывать ПТИ 
 17.Заражение  продуктов  питания  токсигенными  микроорганизмами происходит двумя 
путями: 
1.эндогенным 1.продукция получена от  больных животных  
2.экзогенным 2.через оборудование, воздух, через руки персонала 

3. инфицируются микроорганизмами кишечника 
4.при скармливании большого количества сочных кормов 

 18. Сальмонеллы содержат …  … , который  выделяется из микробных клеток  при их 
разрушении  в кишечнике человека и животных. 
термолабильный  экзотоксин 
термостабильный экзотоксин 
термостабильный эндотоксин 
термолабильный эндотоксин 
 19.Сальмонеллы могут сохраняться  в толще мясных продуктов при варке  в течение: 
2-3 час 
20-30 мин 
4-5 час 



10-15мин 
 20.К условно-патогенным микроорганизмам относятся: 
1.протей вульгарный 1.Proteus vulgaris 
2.энтеропатогенная кишечная палочка 2.Escherichia coli 
3.энтерококки  3.Enterococcus faecalis 
4.клостридиум перфрингенс  4.Clostridium perfringens  
5.бацилла цереус  5.Bacillus cеreus 

6.Staphylococcus aureus 
7.Bacillus аnthracis 

 21.Среднюю пробу почвы для санитарного исследования составляют из отдельных проб 
взятых в пяти … точках участка. 
по диагонали 
по углам и в центре участка 
произвольных 
по спирали 
22.В необработанной почве содержание микроорганизмов наиболее велико на глубине … . 
5-10 см 
1-2 см 
15-25 см 
25-30 см 
23.В обработанной почве содержание микроорганизмов наиболее велико на глубине … . 
5-10 см 
1-2 см 
15-25 см 
25-30 см 
24.Преобладающими группами микроорганизмов в почве в зависимости от времени года 
являются. 
1 анаэробные 1 весной 
2 спорообразующие 2 летом 
3 актиномицеты 3 осенью 
 4 зимой 
25.О свежем фекальном загрязнении почвы свидетельствует наличие кишечной палочки в 
титрах: 
0,9 и ниже 
0,3 и выше 
3 и ниже 
3 и выше 
больше 10 
26.Титры кишечной палочки для категорий почвы составляют: 
1 чистой 1 1,0 и выше 
2 загрязненная 2 0,9 - 0,01 
3 сильно загрязненная 3 0,009 и ниже 
 4 0,0009 и ниже 
 5 10 и выше 
27.Титры нитрифицирующих бактерий для категорий почвы составляют: 
1 чистой 1 0,1 и выше 
2 загрязненная 2 0,09 - 0,001 
3 сильно загрязненная 3 0,0009 и ниже 
 4 0,009 и ниже 
 5 1,0 и выше 
28.Титры Cl. perfringens для категорий почвы составляют: 
1 чистой 1 0,01 и выше 
2 загрязненная 2 0,009 - 0,0001 
3 сильно загрязненная 3 0,00009 и ниже 
 4 0,0009 и ниже 
 5 0,1 и выше 
29.Количество термофильных бактерий для категорий почвы составляет … на 1г: 
1 чистой 1 100 - 1000 
2 загрязненная 2 1001 - 100000 
3 сильно загрязненная 3 100001 – 4000000 
 4 10 - 100 
 5 1 - 10 



30.Чистую почву, свободную от органических загрязнений, в которой закончились процессы 
самоочищения характеризуют … . 
высокие титры всех СПМ 
низкие титры всех СПМ 
высокие титры Cl. perfringens 
низкие титры E. coli 
низкие титры нитрифицирующих бактерий 
31. По количеству микроорганизмов в 1 мл воды зоны сапробности можно расположить 
следующим образом: 
(от меньшего к боьшему) 

1. полисапробная 
2. мезосапробная 
3. олигосапробная 
32.… вода, количество КОЕ в 1 мл воды которой составляет … . 
1. мезосапробная 1.не более 100 тыс 
2. полисапробная 2.несколько млн 
3. олигосапробная 3. от нескольких десятков до нескольких сотен 
 4. 0 
 
33. В воде открытых водоемов преобладают представители группы: 
термофилов 
психрофилов 
мезофилов 
барофилов 
34.… - показатель характеризующий количество БГКП, обнаруженное в 1 л воды 
35.… - показатель характеризующий наименьшее количество миллилитров воды, в котором 
обнаруживают одну клетку БГКП. 
36.ОМЧ в … воде составляет … КОЕ в 1 мл воды. 
1 чистой воде 1 не более 100  
2 сомнительной чистоты 2 от 100 до 1000 
3 загрязненной 3 свыше 1000 
 4 не более 10 
 5 от 10 до 100 
37.Коли-индекс для питьевой воды должен составлять: 
не более 3 
от 3 до 5 
не более 0,3 
не более 10 
38.Коли-индекс для питьевой воды, забираемой из колодцев должен составлять: 
не более 3 
от 3 до 5 
не более 0,3 
не более 10 
39.Коли-титр для питьевой воды должен составлять: 
не менее 333 
не более 333 
от 33 до 333 
не менее 33,3 
не более 33,3 
40.Для исследования воды из сетей водоснабжения, при отборе проб необходимо: 
обжечь кран 
протереть кран спиртом 
вымыть кран моющим средством 
пропустить воду не менее 10 минут 
пропустить воду не менее 30 минут 
41… это коллоидная система, состоящая из газообразной среды, в которой содержатся 
мельчайшие частицы твердого вещества или капельки жидкости. 
 
аэрозоль, Аэрозоль, АЭРОЗОЛЬ 
42.Физическими способами отчистки и обеззараживания воздуха является … . 
вентиляция 
фильтрация 
ультрафиолетовое облучение 



инфракрасное облучение 
кондиционирование 
обработка озоном 
обработка двуокисью азота 
43.Механическими способами отчистки и обеззараживания воздуха являются: 
вентиляция 
фильтрация 
ультрафиолетовое облучение 
инфракрасное облучение 
кондиционирование 
обработка озоном 
обработка двуокисью азота 
44.Химическими способами отчистки и обеззараживания воздуха являются: 
вентиляция 
фильтрация 
ультрафиолетовое облучение 
инфракрасное облучение 
кондиционирование 
обработка озоном 
двуокисью азота 
45.Наиболее устойчивая фаза бактериального аэрозоля это … 
крупноядерная 
мелкоядерная 
«бактериальной пыли» 
«бактериального тумана» 
46.… фаза бактериального аэрозоля представляет наибольшую эпидемиологическую 
опасность. 
47.В атмосферном воздухе количество доля … возрастает … 
1 Пигментообразующих кокков 1 в солнечные дни 
2 Почвенных споровых микроорганизмов 2 в сухую и ветреную погоду. 
3 Плесневых грибы и дрожжи 3 при повышении влажности воздуха. 
4 Патогенных 4 в присутствии людей 
 5 в ночное время 
 6 утреннее время 
 
48.Микроорганизмы в воздухе находятся в состоянии: 
аэрозоля 
взвеси 
невесомости 
свободного парения 
49.… метод отбора проб для санитарного исследования воздуха, основанный на механическом 
оседании микроорганизмов. 
50.… метод отбора проб для санитарного исследования воздуха, основанный на активном 
просасывании воздуха. 
51.… и экзогенный – это два пути обсеменения мяса микроорганизмами. 
52.… и эндогенный – это два пути обсеменения мяса микроорганизмами. 
53.… - наиболее ранний распространенный вид порчи остывшего и охлажденного мяса, 
вызывают преимущественно бактерии рода Pseudomonas и микрококки. 
54.… - обусловлено ростом на поверхности мяса различных плесеней. 
55.Мышцы здоровых животных, как правило, … . 
56.Мясо может быть инфицировано и токсигенными бактериями, например  
Clostridium perfringens 
сальмонеллами 
микроркокками 
Staphylococcus saprophiticus 
57.При температуре 5

0
С и выше в мясе развиваются гнилостные процессы, вызываемые:  

аэробными мезофильными микроорганизмами 
анаэробными мезофильными микроорганизмами 
аэробными термофильными микроорганизмами 
аэробными психрофильными микроорганизмами 
58.… или  закисание мяса сопровождается появлением неприятного кислого запаха, 
образованием серой и зеленовато-серой окраски на разрезах и размягчением мяса. 
кислотное брожение 



ослизнение 
плесневение 
пигментация 
59.… мяса - появление окрашенных пятен, связано с развитием на его поверхности пигментных 
микроорганизмов 
пигментация 
кислотное брожение 
ослизнение 
плесневение 
60.Мышцы здоровых животных как правило: 
содержат микроорганизмы группы БГКП 
не содержат микроорганизмы 
содержат патогенные микроорганизмы 
содержат токсигенные микроорганизмы 
61.… колбас вызывается гнилостными бактериями, происходит разложение белков, жиров и 
углеводов, 
62.… колбас - колбасы приобретают прогорклый вкус и едкий запах, жир желтеет. 
63.… микроорганизмы являются возбудителями гнилостного разложения колбасных изделий 
64.… - наиболее распространенный вид порчи сырокопченых колбас при хранении  в условиях 
повышенной влажности. 
65.При влажности … отмечают порчу варено-копченых колбас. 
менее 40-50 % 
 более 40-50 % 
 40 % 
50% 
66.Виды порчи колбасных изделий это … 
+плесневение  
закисание  
самосогревание  
загар  
67.Микробиологический контроль колбасных изделий проводят …  
при удалении кишечника из туши не позднее 2-х часов 
при нарушении санитарных и технических режимов приготовления 
при проведении дезинфекции  
68.Возбудителями гнилостного разложения колбасных изделий являются … микроорганизмы. 
мезофильные  
термофильные  
психрофильные  
барофильные  
69.Для оценки качества вновь поступившей партии колбас используют 
визуальную оценку 
микроскопическое исследование 
органолептическую оценку 
химическое исследование 
70.Основным количественным тестом при проведении санитарно-микробиологического 
исследования колбас является … . 
+определение МАФАМ  
определение возбудителей порчи  
определение БГКП 
определение стафилококков 
71.… и экзогенный – это два пути обсеменения яиц микроорганизмами. 
72.… и эндогенный – это два пути обсеменения яиц микроорганизмами. 
73.Свежими считаются яйца, которые хранятся в надлежащих условиях не более … суток. 
74.… - это замороженная смесь белка и желтка. 
75.Содержимое яйца, полученного от здоровой птицы, … . 
76.При микробиологическом исследовании поверхности скорлупы яиц делают смывы, 
полученные методом … . 
тампона   
ополаскивания  
измельчения 
смыва 
обсеменения 
77.Порчу яиц чаще других вызывают следующие плесневые грибы: 



 Penicillium 
Cladosporium 
Aspergillus 
Phoma 
Bac. cereus 
78.Антибиотические свойства куриного белка обусловлены наличием в нем … . 
лизоцима 
овидина 
овомуцина 
интерферона 
микроидина 
79.Ярко выраженными бактерицидными свойствами обладает … . 
скорлупа 
яичный белок 
желток 
куриный эмбрион 
80. Для выявления БГКП в куриных яйцах используют: … . 
среду Кесслера 
Эндо 
МПА 
желточно-солевой агар 

81.В свежевыдоенном молоке содержатся следующие антимикробные  вещества: 

лизоцимы 
лактенины 
антибиотики 
лейкоциты 
 82.Период времени в течение, которого сохраняются  антимикробные      вещества 
называются: 
логарифмической фазой задержки роста 
бактериолитической фазой 
бактерицидной фазой 
фазой развития молочнокислых микроорганизмов 
 83.Динамика изменения микрофлоры молока при его хранении: 
1. Бактерицидная фаза 
2. Фаза смешанной  микрофлоры 
3. Фаза молочнокислых бактерий 
4. Фаза дрожжей и плесеней 
 84.Органолептические свойства молока  изменяются, когда в  1см 

3 
молока содержится :. 

10
3
- 10

5
бактерий 

10
9
- 10

10
бактерий 

10
6
- 10

8
 бактерий 

10
2
- 10

4 
бактерий 

 85.Горький вкус в молоке появляется при температуре хранения ниже 10-8
0
С в результате 

размножения … микроорганизмов. 
психротрофных, Психротрофных, ПСИХРОТРОФНЫХ 
 86.Прогоркание сырого молока вызывают бактерии рода: 
Alcaligenes 
Bacillus cеreus 
Staphylococcus citreus 
Streptococcus  cremoris 
 87.Предельное содержание бактерий в 1 см

3
 пастеризованного  молока (группы А и Б) в 

пакетах и бутылках составляет: … 
1.группы А   1.50 тыс  
2.группы В  2.100 тыс 
                     3.200 тыс 
                     4.300 тыс 
  
                                  
88.При пастеризации происходит гибель: 
почти всех вегетативных форм микроорганизмов 
патогенных микробов 
споровых микроорганизмов 



мезофильных молочнокислых микроорганизмов 
 89.Питьевое молоко из хозяйств благополучных по инфекционным заболеваниям  обычно 
пастеризуют при:…  
100

0
С в течение 15 мин 

72
0
С в течение 20 сек 

56
0 
 в течение 30 сек 

90
0 
в течение 5 мин 

 90.После пастеризации в молоке и сливках остаются жизнеспособными: 
вегетативные клетки  всех  микробов 
споровые формы  
термофильные молочнокислые микроорганизмы 
молочнокислые микробы 
91.Молочнокислое брожение – это превращение сахара ферментами молочнокислых бактерий 
в … . 
92.Различают две группы молочнокислых бактерий по характеру молочнокислого брожения:… 
интерферментативные 
экзоферментативные 
гомоферметативные 
гетероферментативные 
 93.… бактерии образуют в основном (не менее85-90%) молочную кислоту и очень мало 
побочных продуктов. 
 94.Молочнокислые бактерии широко, используемые в производстве кисломолочных продуктов: 
1.молочнокислый стрептококк  1.Streptococcus lactis 
2.сливочный стрептококк  2.Streptococcus  cremoris 
3.термофильный стрептококк  3.Streptococcus  thermophilus 
4.болгарская палочка  4.Lactobacterium bulgaricum 
5.ацuдофильная палочка  5.Lactobacterium acidophilus 
6.молочнокислая мезофильная палочка  6.Lactobacterium  plantarum 
                           7.Streptococcus pyogenes 
                                                                     8.Leuconostoc aureus 
                                              9.Streptococcus acidophilus 
 95.При промышленном производстве кисломолочных продуктов молоко предварительно 
пастеризуют, а затем вносят в него специально подобранные … . 
 96.Для каждого продукта  установлен определенный режим технологии его производства, 
который тесно связан со свойствами:… 
заквасочной микрофлоры 
пастеризованного молока 
микроорганизмов, нарушающих нормальное течение молочнокислого брожения 
 97.Потеря активности закваски может быть обусловлена наличием в молоке: 
лизоцимов 
лактенинов 
бактериофагов 
антибиотиков 
98.Одним из распространенных дефектов сметаны и особенно свежего творога, 
является  излишняя … , обусловленная развитием термофильных молочнокислых палочек 
незаквасочного происхождения. 
 99.При производстве сметаны, простокваши и творога используют:.. 
молочнокислый стрептококк 
сливочный стрептококк 
бифидобактерии 
ароматобразующие стрептококки 
 100.Основным возбудителем  порчи сметаны и творога является… 
Aspergillus flavus 
Geotrichum candidum 
Penicillium crustosum 
Fuzariumsporotrichiella 

101.В результате промышленной стерилизации консервов происходит уничтожение … 
микроорганизмов: 

патогенных 
токсигенных 
вызывающих порчу продукта 
всех споровых микроорганизмов 



102.По микробиологическим нормативам не допускается наличие БГКП в … консервированного 
мяса. 
1г 
25г 
33г 
0,5г 
0,1г 
103.По микробиологическим нормативам не допускается наличие сальмонелл в … 
консервированного мяса. 
1 г 
25г 
33г 
0,5г 
0,1г 
104.По микробиологическим нормативам не допускается наличие СРК в … консервированного 
мяса. 
1 г 
25г 
33г 
0,5г 
0,1г 
105.Для выработки мясных консервов можно использовать мясо: 
+т здоровых животных 
дважды замороженное 
условно годное 
от истощенных животных 
106.Для микробиологического контроля качества консервов от партии отбирают не менее … 
единиц(ы) потребительской тары продукции. 
3 
5 
1 
2 
10 
107.Для микробиологического исследования, после проверки на герметичность,  используют 
только … банки консервов. 
108.Перед микробиологическим анализом промышленной стерильности консервов, банки … . 
выдерживают в термостате при 30-37С 
выдерживают в термостате при 10-18С 
выдерживают в холодильнике при 4С 
не подвергают температурному воздействию 
109.Перед микробиологическим анализом консервов на ботулинический токсин, банки … . 
выдерживают в термостате при 30-37С 
выдерживают в термостате при 10-18С 
выдерживают в холодильнике при 4С 
не подвергают температурному воздействию 
110.Для определения БГКП в консервах используют среды … . 
Кесслера 
Блаурокка 
Цейслера 
Китт-Тароцци 
Уилсона-Блэра 
+Эндо 

 
 

 
ТЕСТОВЫЕ ВОПРОСЫ 

К разделу № 2. 
 

1. … - биологическая наука, занимающаяся изучением фильтрующихся через бактериальные 
фильтры микроорганизмов (вирусов). 

         Введите в поле ответ строчными буквами. 
2. Вирусы открыл … 

   А. К. Линней 



   Б. Р. Кох 
+В. Д. Ивановский 
   Г. А. Боррель  

3. Способ репродукции  вирусов … 
    Деление 
    Спорообразование 
    Почкование 
  Дисъюнктивный 

4. Вирусы от бактерий отличаются тем, что … 
   Имеют ядро и не имеют лизосомы  
   Имеют лизосомы и не имеют ядро 
   Имеют обмен веществ 
 Не имеют обмена веществ 

5. Вирусами бактерий являются … 
   Введите в поле ответ строчными буквами  

6. Установлены возбудители  вирусных  болезней  животных : …   
Укажите правильную последовательность по годам. 
1. ящура 
2. чумы КРС 
3. оспы овец 
4. саркомы Рауса 
5. чумы собак 

7. Вирусную природу ящура установил: 
Укажите не менее двух вариантов ответов 
Р. Кох 
Ф. Леффлер 
Д. Ивановский 
А. Боррель 
П. Фрош 
 

8. Развитие вирусологии связано с открытиями ученых: ... 

Укажите соответствие для каждого нумерованного элемента списка 

1.Ф. Леффлер  1. Установил вирусную природу ящура.  
2.Ф.М. Бернет  2. Открыл метод культивирования вирусов на 
                   развивающихся куриных эмбрионах. 
3. Д.И. Ивановский 3. Открыл вирусы 
4.Л. Пастер  4. Предложил вакцину против бешенства. 
5.Т.О. Дайнер  5. Открыл вироиды. 
 6. Открыл возбудителя оспы коз.  
 7. Создал первую вакцину против оспы. 
 

9. Вакцина против … была предложена основателем микробиологии Л. Пастером в 1885г.  
   Введите в поле ответ строчными буквами 

10. Д.И. Ивановский установил вирусную природу … 
     бешенства 
     мозаичной болезни табака 
     гриппа   
     полиомиелита 

11. Феномен интеграции вирусного генома с геномом клетки – это … 
   Введите в поле ответ строчными буквами 

12. Началом становления вирусологии как науки можно считать …  
     конец XIX века 
     конец XX века 
     конец XVIII века 
     начало XX века 

13. Бактериофаги были открыты: 
Укажите не менее двух вариантов ответов 
   Д. Эндерсом 
   Ф. Туортом 
   Ф. д’Эреллем 
   А. Карре 
   А. Львовым 



14. Нобелевская премия за открытие вирусной природы рака была вручена … 
 Введите в поле ответ с прописной буквы. 

 Нобелевскую премию за разработку метода культуры клеток в 1952 году получили … 
Укажите не менее трех вариантов ответов 
     Д. Эндерс 
     Л. Пастер 
     Ф. Роббинс 
     Ф. Леффлер 
     Т. Уэллер 
 

15. … - это микроорганизмы, которые несут генетическую информацию, реализующуюся только в 
живых клетках человека, животных и растений. 

    Бактерии 
    Вирусы 
    Прионы 
    Сателлиты 
16. Тератогенное действие -  … вызывает вирус … .  
Укажите соответствие для каждого нумерованного элемента списка 
1.мертворождение плодов                  1. чумы свиней 
2.гипоплазия мозжечка новорожденных 2. диареи КРС. 
3.слепота                                    3. инфекционного ринотрахеита КРС 
4.патологическая форма яиц   4. инфекционный бронхит кур 
                                              5. синдрома снижения яйценоскости 
                                           6. лейкоза КРС 
17.Гипотезу, согласно которой вирусы – важный фактор эволюции органического мира, высказал … 
Введите в поле ответ с прописной буквы 
18.Второй период развития вирусологии начался с открытия … 
Введите в поле ответ строчными буквами 
19.Структурными компонентами вируса являются … 
Укажите не менее двух вариантов ответов 

   белки 
   углеводы 
   нуклеиновые кислоты 
   липиды 

20. Белки в вирионе расположены … 
   отдельными группами 
   произвольно 
    в виде оболочки 
   тяжами 

21.Размер вирусов определяется в … 
Введите в поле ответ строчными буквам 
22. Нуклеокапсид, покрытый липопротеиновой оболочкой, называется … 
Введите в поле ответ строчными буквами 
23.Различают следующие формы вирионов … 
Укажите не менее трех вариантов ответов 

    спиральная 
    элипсоидная 
    кубическая 
    комбинированная 

24.Спиральный тип симметрии нуклеокапсида имеют … 
   герпесвирусы 
   аденовирусы 
   вирусы гриппа 
    вирус ящура 

25.Кубический тип симметрии нуклеокапсида имеют … 
    вирусы гриппа 
    аденовирусы 
    вирусы парагриппа 
    вирус бешенства 

26.Смешанный (сложный) тип симметрии нуклеокапсида имеет вирус … 
    чумы плотоядных 
     болезни Марека 
     оспы 



     чумы КРС 
27.Структура генома ДНК-вирусов позвоночных: 
Укажите соответствие для каждого нумерованного элемента списка 

1.Poxviridae       1. Двуспиральная линейная с ковалентно-  
                                      связанными концами 
2.Papillomaviridae    2. Двуспиральная кольцевая 

          3.Circoviridae               3. Односпиральная кольцевая 
4.Parvoviridae     4. Односпиральная линейная 

                            5.Двуспиральная линейная 
      6. Частичная двуспиральная кольцевая 

28.Структура генома РНК-вирусов позвоночных: 
Укажите соответствие для каждого нумерованного элемента списка 
      1. Picornaviridae    1. Односпиральная линейная 
      2. Ortomyxoviridae     2. Односпиральная линейная  
  фрагментированная 
       3.Reoviridae   3. Двуспиральная линейная  

 фрагментированная 
       4.Retroviridae  4. Димерная линейная 
    5. Односпиральная кольцевая 

6. Двуспиральная кольцевая 
29.Инфекционная активность вирусной молекулы РНК зависит от ее … 
Введите в поле ответ строчными буквами 
30.Физическими методами изучения характеристик вирусных частиц являются: 
Укажите не менее трех вариантов ответов 

    самоагрегация 
    ультрафильтрация 
    хроматография 
    электрофорез 
    адсорбция 

31.Капсид состоит из большого числа регулярно расположенных полипептидных молекул, которые 
называются … 

Введите в поле ответ строчными буквами  
32.Чувствительность вирусов к разным видам излучения зависит от … 

   размеров генома 
   типа симметрии 
   наличия суперкапсидной оболочки 
   типа нуклеиновой кислоты 

33.Вирус … образует тельца … включения. 
Укажите соответствие для каждого нумерованного элемента списка 

1. бешенства   1.  Бабеша-Негри 
2. оспы 2. Гварниери 
3. герпеса 3. Внутриядерные включения 
4. Борна 4. Дегена 

   5.  Пашена 
 6. Лектура 

 34.Выделяют следующие формы вирусов: … 
Укажите не менее двух вариантов ответов 

     внеклеточная 
     внутриклеточная 
     вегетативная 
     смешанная 

35.Ферменты, участвующие в репродукции вирусов … 
Укажите не менее трех вариантов ответов 

   транскриптазы 
   протеинкиназы 
   липазы 
   амилазы 
   днк-полимеразы 

36.Вирус размножается строго … 
Введите в поле ответ строчными буквами 
37. Вирусы культивируют на … 

   живых системах 
   питательных средах  



    МПА  
    МПБ 

38. Живые системы, имеющие наибольшее преимущество для культивирования вирусов … 
    культура клеток 
    естественно-восприимчивые животные 
    куриные эмбрионы 
    лабораторные животные 

39. Признаки размножения вируса в культуре клеток… 
   Укажите не менее трех вариантов ответов  
   образование оспин 
  округление клеток 
  симпластообразование 
   задержка гемолиза 
   фрагментация 
 

40.Культивирование вирусов в куриных эмбрионах впервые был применен …. в 1911 году. 
Введите в поле ответ с прописной буквы. 
41.… - цитопатическим действием обладает вирус… . 
Укажите соответствие для каждого нумерованного элемента списка 
1.Фрагментация             1.  везикулярного стоматита 
2.Округление        2. аденовирус 
3.Симпластообразование    3. чумы КРС 

        4. бешенства 
 5. КЧС 

42.Показатели размножения вируса в куриных эмбрионах … 
Укажите не менее трех вариантов ответов  
 сгустки крови в сосудах 
 изменение цвета 
мутации 
 лизис  
 загустение амниотической и аллантоисной жидкостей 

43.Производить вакцины позволяет метод культивирования вируса… 
в куриных эмбрионах 
на культуре клеток 
на лабораторных животных 
на питательных средах 

44.Разрушение клеток на отдельные ферменты называется … 
Введите в поле ответ строчными буквами 
45.Внутриклеточные включения определяются при инфекциях: 

Укажите не менее двух вариантов ответов  
   бешенство 
    грипп 
    натуральная оспа 

45. Метод культивирования вирусов в клеточных культурах был разработан: 
 Дж. Эндерсом 
Л. Пастером 
Ф. Бернетом 
 Г. Эрлихом 
 Р. Кохом 
46.Заражая куриный эмбрион вирусами придерживаються следующего срока эмбриогенеза: 

        3-5 дней 
             8-13 дней 
             15-18 дней              
             18-21 дней 
47. Процесс выращивания животных и растительных клеток, тканей, органов в искусственных 
условиях называется … 

   Введите в поле ответ строчными буквами  
 
48. … вирусы, развивающиеся в нервной ткани, культивируют заражая животных в головной мозг. 
Введите в поле ответ строчными буквами 
49. Существуют следующие методы культивирования вирусов на: 
Укажите не менее трех вариантов ответов 
 восприимчевых животных 



куриных эмбрионах 
в культурах клеток и ткани 
сывороточном агаре 
искусственных средах 
50. Однослойную культуру клеток получают следующим образом:  
Укажите в правильной последовательности. 
1.измельчение ткани 
2.добавление трипсина 
3.центрифугирование 
4.удаление над осадочной  жидкости 
5.добавление питательной среды 
51.Заражение культуры клеток проводят следующим образом: 
Укажите в правильной последовательности. 
1.удаление питательной среды 
2.внесение исследуемого материала 
3.добавление питательной среды с антибиотиком 
4.инкубация +37ºС 1-2 ч. 
5.замена питательной среды на свежею  
6.микроскопирование 
52. Сохранность жизнеспособности … клеток при хранении 2…3 года составляет … . 
Укажите соответствие для каждого нумерованного элемента списка 
1.перевиваемых  1.85-97% 
2.диплоидных  2.70-90% 
3.первично-трипсинизированных  3.40-45% 
 4.10-15% 
53. Вирусы являются … паразитами. 
облигатными 
факультативными 
внеклеточными 
54.Современная классификация позволила объединить все известные вирусы в … семейств 

  9 
           56 

 28 
 35 

55. Вирусы позвоночных, передающиеся членистоногими, составляю группу … 
Введите в поле ответ строчными буквами 

  
56. Таксономическим категориям соответствуют следующие латинские названия: 
Укажите соответствие для каждого нумерованного элемента списка 
1.Род 1. Virus 
2.Подсемейство      2. Virinae 
3.Семейство              3. Viridae 
4.Порядок                 4. Virales 

             5.Viroid 
          6. Viroidae 
 

57. … - культура вируса одного вида с одинаковыми морфологическими и биологическими 
свойствами 
Введите в поле ответ строчными буквами 
58. Первую попытку систематики вирусов сделал … 

Д.Берги 
          Г. Провачек 
          Р.Цион 
          А. Саркисов 
59. Семейства вирусов, имеющие геном в виде двуспиральной ДНК... 
           Коронавирусы  
           Парвовирусы 
           Пикорнавирусы 
           Герпесвирусы 
60. Семейства вирусов, имеющие геном в виде односпиральной ДНК... 
Укажите не менее двух вариантов ответов 
        Аденовирусы 
        Цирковирусы 



         Калицивирусы 
        Парвовирусы 
61.Семейства вирусов, имеющие фрагментированный геном... 
         Поксвирусы 
         Аденовирусы 
         Тогавирусы 
        Ортомиксовирусы 
62.Расположите семейства в порядке возрастания по размеру вириона: 
         1.парвовирусы 
         2.реовирусы 
        3.аденовирусы 
        4.герпесвирусы 
        5.поксвирусы 
63.Классификация вирусов в группы в зависимости от типа геномной нуклеиновой кислоты и способа 
репликации предложена … 
     Введите в поле ответ с прописной буквы  
64. Отличительным признаком герпесвирусов является … 
   Введите в поле ответ строчными буквами 
65.Семейства вирусов, не содержащие в вирионах транскриптазу... 
      Поксвирусы 
      Иридовирусы  
      Аденовирусы 
      Пикорнавирусы 
66.Термин «транскрипция» означает... 
        проникновение вируса 
        накопление нуклеиновой кислоты вируса 
        переписывание информации 
         накопление вирусных белков 
67.Способ выхода вируса из клетки... 
Укажите не менее двух вариантов ответов 
       диффузией 
      путем «взрыва» 
      почкование   
        элюцией 
68.Этапы репродукции вирусов 
Расположите последовательно 
   1.адсорбция 
   2.проникновение в клетку 
   3.депротеинизация 
   4.транскрипция 
   5. трансляция иРНК 
   6. репликация генома 
   7.сборка вирусных компонентов 
   8. выход вируса из клетки 
69.Конечным продуктом депротеинизации являются ... 

   Введите в поле ответ строчными буквами  
70.Вирусы … используют фермент … для процесса транскрипции  в отношении синтеза иРНК: 
Укажите соответствие для каждого нумерованного элемента списка 
1.аденовирусы              1. клеточная полимераза 
2.вирусы оспы        2. ДНК-полимераза 
3.рабдовирусы     3.  транскриптаза 
4.ретровирусы        4. обратная транскрипт 

 5.отсутствие транскрипуии как самостоятельного 
процесса 

                 6.трансаминаза 
71.Три фазы трансляции … 
Расположите последовательно 

1.инициация 
2.элонгация 
3.терминация 
 
72.Процесс удлинения, наращивания полипептидной цепи, основанный на присоединении новых 
аминокислот с помощью пептидной связи называется … 



       Введите в поле ответ строчными буквами  
73.Выход из клетки путем взрыва характерен для … 
Укажите не менее двух вариантов ответов 

 парвовирусов 
 аденовирусов 
 поксвирусов 
 парамиксовирусов 

74.Выход из клетки путем почкования характерен для … 
Укажите не менее трех вариантов ответов 

цирковирусов 
кальцивирусов 
поксвирусов 
герпесвирусов 
ретровирусов 

75.Процесс прикрепления вирусных частиц к поверхности клетки-хозяина называется … 
 Введите в поле ответ строчными буквами 

  76.Депротеинизация вирусов происходит в … 
Укажите не менее двух вариантов ответов 

 лизосомах 
  рибосомах 
  митохондриях 
 ядерных порах 

77.Процесс синтеза молекул нуклеиновой кислоты, гомологичных геному, называется …. 
            трансляция 
            транскрипция 
            репликация 
            инициация 

78.Данная схема для реализации генетической информации характерна для  (ДНК вируса -> и РНК -> 
белок вируса) … 

ДНК-содержащих вирусов 
РНК-содержащих минус-нитевых вирусов 
РНК-содержащих плюс-нитевых вирусов 
РНК-содержащих ретровирусов 

79.Основные формы клеточной инфекции … 
Укажите не менее трех вариантов ответов 

  продуктивная 
   латентная 
  абортивная 
    острая 
    смешанная 
 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ 

 
- оценка «отлично» выставляется обучающемуся, если получено более 81% правильных ответов. 
- оценка «хорошо» - получено от 71 до 80% правильных ответов. 
- оценка «удовлетворительно» - получено от 61 до 70% правильных ответов. 
- оценка «неудовлетворительно» - получено менее 61% правильных ответов 

 
ПЛАНОВАЯ ПРОЦЕДУРА 

получения зачета/дифференцированного зачета 
 

Основные условия получения обучающимся зачёта в 5 семестре: 
- 100% посещение лекций и семинарских занятий. 
- Положительные ответы при текущем опросе. 
- Подготовленность по темам, вынесенным на самостоятельное изучение и грамотные ответы на 
семинаре. 
--   Наличие реферата по дисциплине 
 

 
Плановая процедура получения зачёта в 6 семестре: 

1) Обучающийся предъявляет преподавателю:  



- рабочие материалы (систематизированную совокупность выполненных в течение периода обучения 
письменных работ и электронных материалов). 
2) Преподаватель просматривает представленные материалы и записи в журнале учёта 
посещаемости и успеваемости обучающегося  (выставленные ранее обучающемуся 
дифференцированные оценки  по итогам входного контроля и практических семинарских занятий) 
3) Сдача тестирования 
4) Преподаватель выставляет оценку в экзаменационную ведомость и в зачётную книжку 
обучающегося 

 
Нормативная база проведения 

промежуточной аттестации обучающихся по результатам изучения  дисциплины: 

1) действующее «Положение о текущем контроле успеваемости, промежуточной аттестации 
обучающихся по программам высшего образования – программам бакалавриата, программам 
специалитета, программам магистратуры и среднего профессионального образования в ФГБОУ ВО 
Омский ГАУ» 

Основные характеристики 
промежуточной аттестации обучающихся по итогам изучения  дисциплины 

Цель промежуточной 
аттестации - 

установление уровня достижения каждым обучающимся целей и 
задач обучения по данной  дисциплине 

Форма промежуточной 
аттестации -  

зачёт / дифференцированный зачет 

Место  процедуры 
получения зачёта в графике  
учебного процесса   

1) участие обучающегося в процедуре получения 
зачёта/дифференцированного зачета   осуществляется за счёт  
учебного времени (трудоёмкости), отведённого на изучение 
дисциплины/профессионального модуля 

2) процедура проводится  в рамках ВАРС, на последней неделе 
семестра   

Основные условия 
получения обучающимся зачёта: 

1) обучающийся  выполнил все виды учебной работы (включая 
самостоятельную) и отчитался об их выполнении в сроки, 
установленные графиком учебного процесса; 
2) прошёл заключительное тестирование; 
 

 
ШКАЛА И КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ  

 
 

4. ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА  

сформированности компетенции  

4.1. ПК-2 - способен осуществлять лабораторный и производственный ветеринарно-

санитарный контроль качества сырья и безопасности продуктов животного происхождения и 

продуктов растительного происхождения непромышленного изготовления для пищевых 

целей, а также кормов 

 

ИД-1 -  оформляет документы о соответствии (несоответствии) сырья и продукции 

ветеринарно-санитарным требованиям, об их обезвреживании (обеззараживании), запрещении 

использования продукции по назначению, утилизации или уничтожении. 

 

 

Тип заданий: выбор одного варианта правильного ответа из нескольких предложенных / 

выбор нескольких правильных вариантов из предложенных вариантов ответов 

1. К СПМ относятся: 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ВЕРНЫХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТА 
+Clostridium perfringens 
+Escherichia coli 
+Staphilococcus aureus 
Clostridium septicum 
Bacillus cereus 

          Bacillus subtilis 
 

2. Для обнаружения фекального загрязнения определяют следующие СПМ: 



УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ВЕРНЫХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТА 
+БГКП 
+энтерококки 
+сульфитредуцирующие клостридии 
стрептококки 

          стафилококки 
3. Для обнаружения загрязнения воздуха микроорганизмами верхних дыхательных путей 

определяют следующие СПМ: 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВЕРНЫХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТА 

 
БГКП 
энтерококки 
сульфитредуцирующие клостридии 
+стрептококки 
+стафилококки 

 
4. Обнаружение СПМ рода … в пищевых продуктах свидетельствует о гнилостном процессе. 
Escherichia 
+Proteus 
Enterococcus 
Citrobacter 

  Enterobacter  
 

5. Обязательным этапом отличающим выявление сальмонелл является: 
+предварительное накопление 
последовательное разведение 
бактериальный посев 
микроскопия мазков 
биопроба 

 
6. Для определения ОМЧ и количества МАФАнМ используют метод: 

+глубинного посева 
поверхностного посева 
посева газоном 
посева секторами 

 
7. Вирусы от бактерий отличаются тем, что … 

   Имеют ядро и не имеют лизосомы  
   Имеют лизосомы и не имеют ядро 
   Имеют обмен веществ 
+ Не имеют обмена веществ 

 
8. Основные свойства вирусов … 

Укажите не менее двух верных вариантов ответов 

  +способность проходить через бактериальные фильтры 
   чувствительность к антибиотикам 
   внеклеточный паразитизм 
  + не способны расти на питательных средах 

 

Тип заданий: установление правильной последовательности в предложенных вариантах 

ответов / установление соответствия между элементами в предложенных вариантах ответов 

1. СПМ группы … являются обитателями: 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

1 А 1 кишечника 
2 В 2 верхних дыхательных путей 
3 С 3 внешней среды 

4 молока 
 

2. Заражение  продуктов  питания  токсигенными  микроорганизмами происходит двумя путями: 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 
1.эндогенным 1.продукция получена от  больных животных  
2.экзогенным 2.через оборудование, воздух, через руки персонала 



3. инфицируются микроорганизмами кишечника 
4.при скармливании большого количества сочных кормов 

 
 

3. К условно-патогенным микроорганизмам относятся: 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 
1.протей вульгарный 1.Proteus vulgaris 
2.энтеропатогенная кишечная палочка 2.Escherichia coli 
3.энтерококки  3.Enterococcus faecalis 
4.клостридиум перфрингенс  4.Clostridium perfringens  
5.бацилла цереус  5.Bacillus cеreus 

6.Staphylococcus aureus 
7.Bacillus аnthracis 

 

4. Процесс образования  ботулинического токсина в пищевом сырье, продуктах или 
кормах: 

УКАЖИТЕ ПОРЯДКОВЫЙ НОМЕР ДЛЯ ВСЕХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 
1. Возбудитель  из внешней среды в споровой форме попадает в питательный субстрат 
2. При благоприятных условиях (отсутствие кислорода воздуха, оптимальная температура, 
наличие питательных  веществ) спора прорастает в вегетативную клетку 
3. Вегетативные клетки начинают интенсивно размножаться 
4. При этих же условиях в клетках накапливается ботулинический токсин, который выделяется в 
питательный субстрат 
 

5. Заражение культуры клеток проводят следующим образом: 
УКАЖИТЕ ПОРЯДКОВЫЙ НОМЕР ДЛЯ ВСЕХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 

1.удаление питательной среды 
2.внесение исследуемого материала 
3.добавление питательной среды с антибиотиком 
4.инкубация +37ºС 1-2 ч. 
5.замена питательной среды на свежею  

6.микроскопирование 

Тип заданий: открытого типа (самостоятельный ввод обучающимся правильного ответа в 

виде термина, краткого определения, цифрового значения) / Практико-ориентированные 

задания (кейсы) 

1. … - это общее количество всех жизнеспособных микроорганизмов, содержащихся в 1 г, в 1 мл 
или в 1 м3 субстрата. 

ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ  
общее микробное число 

2. … - микроорганизмы, по которым можно косвенно и с еще большей степенью вероятности 
судить о возможном присутствии патогенов во внешней среде. 

ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ  
санитарно-показательные 

3. Пищевые  …  возникают  при поступлении  в  организм вместе с пищей или кормами  микробных 
токсинов. 

ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ФОРМЕ СУЩЕСТВИТЕЛЬНОГО В 
ИМЕНИТЕЛЬНОМ        ПАДЕЖЕ МНОЖЕСТВЕННОМ ЧИСЛЕ  

токсикозы 
 

4. Способность вирусов размножаться в клетках определенного вида - ... 
        ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ  

 тропизм 

5… - генетически чужеродный агент способный вызывать иммунный ответ. 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ  

Антиген 

 

ИД-2 - оформляет учетно-отчетную документацию по результатам ветеринарно-санитарной 

экспертизы мяса, продуктов убоя, пищевого мясного сырья, мясной продукции, пресноводной 

рыбы и раков, морской рыбы и икры, меда, молока и молочных продуктов, растительных 

пищевых продуктов, яиц домашней птицы. 



Тип заданий: выбор одного варианта правильного ответа из нескольких предложенных / 

выбор нескольких правильных вариантов из предложенных вариантов ответов 

1. МАФАнМ НЕ определяют в: 
молоке 
в мясе 
в рыбе 
+в кисломолочных продуктах 

2. Виды порчи колбасных изделий это … 
+плесневение  
закисание  
самосогревание  
загар  

3. При микробиологическом исследовании поверхности скорлупы яиц делают смывы, 
полученные методом … . 

          УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ВЕРНЫХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТА 
тампона   
+ополаскивания  
+измельчения 
+смыва 
обсеменения 

4. В свежевыдоенном молоке содержатся следующие антимикробные  вещества: 

          УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВЕРНЫХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТА 
+лизоцимы 
+лактенины 
антибиотики 
лейкоциты 
 

5. При производстве сметаны, простокваши и творога используют:.. 
          УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВЕРНЫХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТА 

+молочнокислый стрептококк 
+сливочный стрептококк 
бифидобактерии 
ароматобразующие стрептококки 
 

6. При температуре 5
0
С и выше в мясе развиваются гнилостные процессы, вызываемые:  

аэробными мезофильными микроорганизмами 
анаэробными мезофильными микроорганизмами 
аэробными термофильными микроорганизмами 
+аэробными психрофильными микроорганизмами 
 

7. Вирусы культивируют на … 
+живых системах 
питательных средах  
МПА  
МПБ 
8. Вирусы являются … паразитами. 
+облигатными 
факультативными 
внеклеточными 

 

Тип заданий: установление правильной последовательности в предложенных вариантах 

ответов / установление соответствия между элементами в предложенных вариантах ответов 

1. Определение МАФАнМ проводят в следующей последовательности … . 
УКАЖИТЕ ПОРЯДКОВЫЙ НОМЕР ДЛЯ ВСЕХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 

1.готовят разведения 
2.проводят посев на МПА  
3. подсчитывают число выросших колоний 
4.определяют среднее арифметическое 
  

2. Определение БГКП проводят в следующей последовательности … . 
УКАЖИТЕ ПОРЯДКОВЫЙ НОМЕР ДЛЯ ВСЕХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 

1.посев на среду Кесслера 



2. пересев на Эндо 
3. окраска и микроскопия мазков 
4. определение биохимических свойств 

 

3. Динамика изменения микрофлоры молока при его хранении: 
УКАЖИТЕ ПОРЯДКОВЫЙ НОМЕР ДЛЯ ВСЕХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 
1. Бактерицидная фаза 
2. Фаза смешанной  микрофлоры 
3. Фаза молочнокислых бактерий 
4. Фаза дрожжей и плесеней 

 

4. При проведении микробиологического контроля яиц определяют … для этого используют … . 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 
1.МАФАнМ  1. МПА 
2.БГКП  2. Кесслера 
3.сальмонелл  3. ВСА 
 4. солевой агар 
 

5. Однослойную культуру клеток получают следующим образом:  
УКАЖИТЕ ПОРЯДКОВЫЙ НОМЕР ДЛЯ ВСЕХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ. 
1.измельчение ткани 
2.добавление трипсина 
3.центрифугирование 
4.удаление над осадочной  жидкости 

5.добавление питательной среды 

 

Тип заданий: открытого типа (самостоятельный ввод обучающимся правильного ответа в 

виде термина, краткого определения, цифрового значения) / Практико-ориентированные 

задания (кейсы) 

1. Мышцы здоровых животных, как правило, … . 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ФОРМЕ ПРИЛАГАТЕЛЬНОГО В 

ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ  
стерильные 
2. … - наиболее ранний распространенный вид порчи остывшего и охлажденного мяса, 

вызывают преимущественно бактерии рода Pseudomonas и микрококки. 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ФОРМЕ СУЩЕСТВИТЕЛЬНОГО В 

ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ  
 ослизнение 

3… - обусловлено ростом на поверхности мяса различных плесеней. 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ФОРМЕ СУЩЕСТВИТЕЛЬНОГО В 

ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ  
 плесневение 
1. Горький вкус в молоке появляется при температуре хранения ниже 10-80С в результате 

размножения … микроорганизмов 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ФОРМЕ ПРИЛАГАТЕЛЬНОГО  
психрофильных 
2. При промышленном производстве кисломолочных продуктов молоко предварительно 

пастеризуют, а затем вносят в него специально подобранные … . 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ФОРМЕ СУЩЕСТВИТЕЛЬНОГО В 

ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ  
закваски 

 

 

ИД-3 - определяет порядок обеззараживания, утилизации, уничтожения сырья и продукции, 

признанных непригодными для использования, в соответствии с законодательством 

Российской Федерации в области ветеринарии и в сфере безопасности пищевой продукции 

  

Тип заданий: выбор одного варианта правильного ответа из нескольких предложенных / 

выбор нескольких правильных вариантов из предложенных вариантов ответов 

1. Появление окрашенных пятен, связанных с развитием на его поверхности пигментных 
микроорганизмов- … мяса  



+пигментация 
кислотное брожение 
ослизнение 
плесневение 

 
2. Виды порчи мяса это … 

УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВЕРНЫХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТА 
+плесневение  
+закисание  
самосогревание  
загар  

3. Прогоркание сырого молока вызывают бактерии рода: 
+Alcaligenes 
Bacillus cеreus 
Staphylococcus citreus 
Streptococcus  cremoris 

4. Порчу яиц чаще других вызывают следующие плесневые грибы: 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ТРЕХ ВЕРНЫХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТА 
+ Penicillium 
+Cladosporium 
+Aspergillus 
Phoma 
Bac. сereus 

 
5. При пастеризации происходит гибель: 

+почти всех вегетативных форм микроорганизмов 
патогенных микробов 
споровых микроорганизмов 
термофильных микроорганизмов 

 
 

6. Способ репродукции  вирусов … 
Деление 
Спорообразование 
Почкование 
+Дисъюнктивный 

 
7. Различают следующие формы вирионов … 

УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВЕРНЫХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТА 
+ спиральная 

элипсоидная 
+кубическая 
+комбинированная 

8. Живые системы, имеющие наибольшее преимущество для культивирования вирусов … 
+ культура клеток 
естественно-восприимчивые животные 
куриные эмбрионы 
лабораторные животные 

 

Тип заданий: установление правильной последовательности в предложенных вариантах 

ответов / установление соответствия между элементами в предложенных вариантах ответов 

1. Таксономическим категориям соответствуют следующие латинские названия: 
Укажите соответствие для каждого элемента списка 
1.Род 1. Virus 
2.Подсемейство      2. Virinae 
3.Семейство              3. Viridae 
                 Virales 

2. Молочнокислые бактерии широко, используемые в производстве кисломолочных продуктов: 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

1.молочнокислый стрептококк  1.Streptococcus lactis 
2.сливочный стрептококк  2.Streptococcus  cremoris 
3..болгарская палочка  3.Lactobacterium bulgaricum 



 4.Lactobacterium acidophilus 
 

3. СПМ группы … являются обитателями: 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

 
1 А 1 кишечника 
2 В 2 верхних дыхательных путей 
3 С 3 внешней среды 
 4 молока 
 

4. К условно-патогенным микроорганизмам относятся: 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

1.протей вульгарный 1.Proteus vulgaris 
2.энтеропатогенная кишечная палочка 2.Escherichia coli 
3.энтерококки  3.Enterococcus faecalis 
4.клостридиум перфрингенс  4.Clostridium perfringens  
5.бацилла цереус  5.Bacillus cеreus 

6.Staphylococcus aureus 
7.Bacillus аnthracis 

5. Сальмонеллы на среде … образуют колонии … . 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

           1.Эндо                                                                              1 круглые, бесцветные 
 2. висмут-сульфитном агаре                                          2 черные с металлическим блеском. 

           3. Левина                                                                         3 прозрачные, нежно-розовые 
                                                                                                    4 серовато-фиолетовые 
 

 

Тип заданий: открытого типа (самостоятельный ввод обучающимся правильного ответа в 

виде термина, краткого определения, цифрового значения) / Практико-ориентированные 

задания (кейсы) 

1. Занимают ведущее место среди пищевых токсикоинфекций 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ФОРМЕ СУЩЕСТВИТЕЛЬНОГО В 
ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ МНОЖЕСТВЕННОМ ЧИСЛЕ 

              сальмонеллезы 
2. Существует два пути обсеменения продукции микроорганизмами - эндогенный и … 

ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ФОРМЕ ПРИЛАГАТЕЛЬНОГО В 
ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 

          экзогенный 
3. Вид порчи продуктов, вызывается гнилостными бактериями, при котором происходит 

разложение белков, жиров и углеводов 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ФОРМЕ СУЩЕСТВИТЕЛЬНОГО В 
ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
 гниение  

 
4. Показатель характеризующий наименьшее количество миллилитров воды, в котором 

обнаруживают одну клетку БГКП. 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ФОРМЕ СУЩЕСТВИТЕЛЬНОГО В 
ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 

коли-титр 
5. Разрушение клеток на отдельные ферменты называется … 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ФОРМЕ СУЩЕСТВИТЕЛЬНОГО В 
ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
фрагментация 

 

ИД-4 - осуществляет контроль соблюдения ветеринарно-санитарных требований в процессе 

обезвреживания, утилизации и уничтожения. 

Тип заданий: выбор одного варианта правильного ответа из нескольких предложенных / 

выбор нескольких правильных вариантов из предложенных вариантов ответов 

1. Микробиологический контроль колбасных изделий проводят …  
при удалении кишечника из туши не позднее 2-х часов 
+при нарушении санитарных и технических режимов приготовления 



  при проведении дезинфекции 
  
2. Для исследования воды из сетей водоснабжения, при отборе проб необходимо: 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВЕРНЫХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТА 
+обжечь кран 
протереть кран спиртом 
вымыть кран моющим средством 
+пропустить воду не менее 10 минут 
пропустить воду не менее 30 минут 
 
3. Среднюю пробу почвы для санитарного исследования составляют из отдельных проб 

взятых в пяти … точках участка. 
по диагонали 
+по углам и в центре участка 
произвольных 
по спирали 
4. Коли-индекс для питьевой воды должен составлять: 
+не более 3 
от 3 до 5 
не более 0,3 
не более 10 
 
5. Коли-титр для питьевой воды должен составлять: 
не менее 333 
+не более 333 
от 33 до 333 
не менее 33,3 
не более 33,3 
 
6. Структурными компонентами вируса являются … 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВЕРНЫХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТА 
+белки 
углеводы 
+нуклеиновые кислоты 
липиды 
7. Белки в вирионе расположены … 
отдельными группами 
произвольно 
+в виде оболочки 
тяжами 
 
8. Показатели размножения вируса в куриных эмбрионах … 
УКАЖИТЕ НЕ МЕНЕЕ ДВУХ ВЕРНЫХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ  
+сгустки крови в сосудах 
+ изменение цвета 
мутации 
лизис  

 

Тип заданий: установление правильной последовательности в предложенных вариантах 

ответов / установление соответствия между элементами в предложенных вариантах ответов 

1. В атмосферном воздухе количество … возрастает … 
УКАЖИТЕ ПОРЯДКОВЫЙ НОМЕР ДЛЯ ВСЕХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 

1 Пигментообразующих кокков 1 в солнечные дни 
2 Почвенных споровых микроорганизмов 2 в сухую и ветреную погоду. 
3 Плесневых грибы и дрожжи 3 при повышении влажности воздуха. 

4 в ночное время 
2. ОМЧ в … воде составляет … КОЕ в 1 мл воды. 

УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 
 

1 чистой воде          1 не более 100  
2 сомнительной чистоты                        2 от 100 до 1000 
3 загрязненной          3 свыше 1000 



          4 не более 10 
 

3. По количеству микроорганизмов в 1 мл воды зоны сапробности можно расположить следующим 

образом (от меньшего к большему): 

4. УКАЖИТЕ ПОРЯДКОВЫЙ НОМЕР ДЛЯ ВСЕХ ВАРИАНТОВ ОТВЕТОВ 

1. полисапробная 
2. мезосапробная 
3. олигосапробная 
 
 

1. Преобладающими группами микроорганизмов в почве в зависимости от времени года 
являются. 

УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 
1 анаэробные 1 весной 
2 спорообразующие 2 летом 
3 актиномицеты 3 осенью 
 4 зимой 
 

2. ….вода, количество КОЕ в 1 мл  которой составляет … . 
УКАЖИТЕ СООТВЕТСТВИЕ ДЛЯ КАЖДОГО ЭЛЕМЕНТА ЗАДАНИЯ 

1. мезосапробная 1.не более 100 тыс 
2. полисапробная 2.несколько млн 
3. олигосапробная 3. от нескольких десятков до нескольких сотен 
             4. 0 

 

Тип заданий: открытого типа (самостоятельный ввод обучающимся правильного ответа в 

виде термина, краткого определения, цифрового значения) / Практико-ориентированные 

задания (кейсы) 

1. Метод отбора проб для санитарного исследования воздуха, основанный на 
механическом оседании микроорганизмов. 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ  
седиментационный 
2. Метод отбора проб для санитарного исследования воздуха, основанный на активном 
просасывании воздуха. 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ  
 аспирационный 
3. … - микроорганизмы, по которым можно косвенно и с еще большей степенью 
вероятности судить о возможном присутствии патогенов во внешней среде. 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
МНОЖЕСТВЕННОМ ЧИСЛЕ 
санитарно-показательные  

4. Показатель характеризующий количество БГКП, обнаруженное в 1 л воды 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ФОРМЕ СУЩЕСТВИТЕЛЬНОГО В 
ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ  
 коли-индекс 
 
5. Капсид состоит из большого числа регулярно расположенных полипептидных молекул, 
которые называются … 
ОТВЕТ ЗАПИШИТЕ СТРОЧНЫМИ БУКВАМИ В ИМЕНИТЕЛЬНОМ ПАДЕЖЕ 
МНОЖЕСТВЕННОМ ЧИСЛЕ 
 капсомеры 

 

 

 

 

 


