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1. Общие положения.

Контрольно-оценочные средства (КОС) предназначены для контроля и оценки образовательных достижений обучающихся, освоивших программу учебной дисциплины  

ОП. 04 Санитария и гигиена.
КОС включает контрольные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной аттестации в форме дифференцированного зачета.

КОС разработан на основании положений:

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих профессий (социально-экономического профиля);

программы учебной дисциплины ОП. 04 Санитария и гигиена.

2. Результаты освоения дисциплины, подлежащие проверке
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)

	Умения:

	- соблюдать санитарные правила для организаций торговли;



	- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования



	Знания:

	- нормативно-правовую базу санитарно-эпидемиологических требований по организации торговли;



	- требования к личной гигиене персонала




3. Распределение оценивания результатов обучения по видам контроля
	Наименование элемента умений или знаний
	Виды аттестации

	
	Текущий контроль
	Промежуточная 
аттестация

	У.1 Соблюдать санитарные правила для организаций торговли
	Устный и письменный опрос, практическая работа
	Дифференцированный зачет

	У.2 Соблюдать санитарно-эпидемиологические требования
	Устный и письменный опрос, практическая работа
	Дифференцированный зачет

	З.1 Нормативно-правовую базу санитарно-эпидемиологических требований по организации торговли
	Устный и письменный опрос, самостоятельная работа
	Дифференцированный зачет

	З.2 Требования к личной гигиене персонала
	Устный и письменный опрос, самостоятельная работа
	Дифференцированный зачет


4. Распределение типов контрольных заданий по элементам знаний и умений
	Содержание учебного материала по программе УД
	Тип  контрольного задания



	
	З1
	З2
	У1
	У2

	Раздел 1. Основы санитарии и гигиены в торговле.
	УО
ПО
СР
	
	
	

	Раздел 2. Микроорганизмы и пищевые заболевания.
	УО
ПО
СР
	
	
	

	Раздел 3. Гигиена предприятий торговли.
	УО
ПО
СР
	
	ПР
	

	Раздел 4. Гигиена пищевых продуктов.
	УО
ПО
СР
	
	

	ПР

	Раздел 5. Личная гигиена работников торговли.


	
	УО
ПО
СР 
	
	ПР


Условные обозначения:

УО- устный опрос

ПО- письменный опрос

ПР- практическая работа

СР- самостоятельная работа

5. Распределение типов и количества контрольных заданий по элементам знаний и умений, контролируемых на промежуточной аттестации
	Содержание учебного материала по программе УД
	Тип  контрольного задания



	
	З1
	З2
	У1
	У2

	Раздел 1. Основы санитарии и гигиены в торговле.
	В17
В18
В19
В20

В37

В38

В39

В40
	
	
	

	Раздел 2. Микроорганизмы и пищевые заболевания.
	В14
В15

В16

В34

В35

В36
	
	
	

	Раздел 3. Гигиена предприятий торговли.
	В10
В11

В12

В13

В29

В30

В31

В32

В33
	
	В10

В11

В12

В13

В29

В30

В31

В32

В33
	

	Раздел 4. Гигиена пищевых продуктов.
	В6
В7

В8

В9

В25

В26

В27

В28
	
	
	В6

В7

В8

В9

В25

В26

В27

В28

	Раздел 5. Личная гигиена работников торговли.


	
	В1

В2

В3

В4

В5

В21

В22

В23

В24
	
	В1

В2

В3

В4

В5

В21

В22

В23

В24


6. Структура контрольного задания

6.1. Текст задания
1. Что понимают под личной гигиеной? 
2. Какие правила личной гигиены необходимо соблюдать работникам торговли?

3. Какие медицинские исследования должны проходить работники продовольственной торговли?

4. Назовите виды санитарной одежды.
5. Какие требования предъявляются к ношению санитарной одежды?

6. Какой транспорт можно использовать для перевозки пищевых продуктов?
7. Какой документ должен быть на транспорт, перевозящий пищевые продукты?

8. Какие требования предъявляют к уборке автотранспорта, перевозящего пищевые продукты?
9. Какие требования предъявляются к хранению пищевых продуктов?

10. Каким образом проводится уборка помещений торгового предприятия?
11. С какой целью проводят дезинфекцию торговых помещений?
12. Назовите методы дезинсекции.

13. Что понимают под дератирацией?
14. Чем отличаются микроорганизмы от остальных живых существ?

15. Какие микроорганизмы называются патогенными?

16. Кто такие гельминты?

17. Что такое гигиена?

18. Какие правила называются санитарными?

19. Какая ответственность существует за нарушение санитарных правил?

20. Что такое санитарно-эпидемиологическое благополучие?

21. Где работники торговых предприятий имеют право хранить личные вещи?

22. Лица, страдающие какими заболеваниями, не допускаются к работе в торговле?

23. Где хранятся медицинские книжки работников предприятий торговли?

24. Кто является ответственным на торговом предприятии за соблюдение работниками санитарных правил?

25. Какие факторы влияют на сохранность продуктов?

26. Какие требования предъявляют к продаже скоропортящихся пищевых продуктов?
27. Какие требования предъявляются к работнику, осуществляющему транспортирование продовольственных товаров.

28. Почему необходимо иметь отдельный инвентарь для разных групп пищевых продуктов?

29. Какие требования предъявляют к устройству торговых помещений?

30. В каких помещениях могут быть расположены торговые предприятия?

31. Каким образом на торговом предприятии осуществляется сбор и утилизация мусора и пищевых отходов?

32. Какие требования существуют к содержанию помещений организаций торговли?

33. Каким образом проводится уборка помещений торгового предприятия?

34. Как различаются микроорганизмы по отношению к температуре?

35. Что такое токсины?

36. Чем различаются пищевые инфекции и пищевые отравления?

37. Назовите нормативные документы, регламентирующие правила продажи продовольственных товаров.

38. Какой орган государственной власти осуществляет государственный санитарно-эпидемиологический надзор?

39. Каковы формы работы государственного санитарно-эпидемиологического надзора?

40. Что такое производственный контроль?

Вариант 1

1. Что понимают под личной гигиеной? 
2. Какие правила личной гигиены необходимо соблюдать работникам торговли?

3. Какие медицинские исследования должны проходить работники продовольственной торговли?

4. Назовите виды санитарной одежды.
5. Какие требования предъявляются к ношению санитарной одежды?

6. Какой транспорт можно использовать для перевозки пищевых продуктов?
7. Какой документ должен быть на транспорт, перевозящий пищевые продукты?

8. Какие требования предъявляют к уборке автотранспорта, перевозящего пищевые продукты?
9. Какие требования предъявляются к хранению пищевых продуктов?

10. Каким образом проводится уборка помещений торгового предприятия?
11. С какой целью проводят дезинфекцию торговых помещений?
12. Назовите методы дезинсекции.

13. Что понимают под дератирацией?
14. Чем отличаются микроорганизмы от остальных живых существ?

15. Какие микроорганизмы называются патогенными?

16. Кто такие гельминты?

17. Что такое гигиена?

18. Какие правила называются санитарными?

19. Какая ответственность существует за нарушение санитарных правил?

20. Что такое санитарно-эпидемиологическое благополучие?
Вариант 2

1. Где работники торговых предприятий имеют право хранить личные вещи?

2. Лица, страдающие какими заболеваниями, не допускаются к работе в торговле?

3. Где хранятся медицинские книжки работников предприятий торговли?

4. Кто является ответственным на торговом предприятии за соблюдение работниками санитарных правил?

5. Какие факторы влияют на сохранность продуктов?

6. Какие требования предъявляют к продаже скоропортящихся пищевых продуктов?
7. Какие требования предъявляются к работнику, осуществляющему транспортирование продовольственных товаров.

8. Почему необходимо иметь отдельный инвентарь для разных групп пищевых продуктов?

9. Какие требования предъявляют к устройству торговых помещений?

10. В каких помещениях могут быть расположены торговые предприятия?

11. Каким образом на торговом предприятии осуществляется сбор и утилизация мусора и пищевых отходов?

12. Какие требования существуют к содержанию помещений организаций торговли?

13. Каким образом проводится уборка помещений торгового предприятия?

14. Как различаются микроорганизмы по отношению к температуре?

15. Что такое токсины?

16. Чем различаются пищевые инфекции и пищевые отравления?

17. Назовите нормативные документы, регламентирующие правила продажи продовольственных товаров.

18. Какой орган государственной власти осуществляет государственный санитарно-эпидемиологический надзор?

19. Каковы формы работы государственного санитарно-эпидемиологического надзора?

20. Что такое производственный контроль?

6.2. Время на подготовку и выполнение

подготовка ___-__ минут 
выполнение __1__ час __30__минут

оформление и сдача ___-_30_ минут

всего  ___2__ часа _____минут
6.3  Перечень объектов контроля и оценки

	Наименование объектов контроля и оценки
	Основные показатели оценки результатов
	Оценка

	У.1 Соблюдать санитарные правила для организаций торговли
	Умение соблюдать санитарные правила для организаций торговли
	освоил

	У.2 Соблюдать санитарно-эпидемиологические требования
	Умение соблюдать санитарно-эпидемиологические требования
	освоил

	З.1 Нормативно-правовую базу санитарно-эпидемиологических требований по организации торговли
	Демонстрация знаний нормативно-правовой базы санитарно-эпидемиологических требований по организации торговли
	усвоил

	З.2 Требования к личной гигиене персонала 
	Знание основных требований к личной гигиене персонала 
	усвоил


За правильный ответ на вопросы или верное решение задачи выставляется положительная оценка – 1 балл


За не правильный ответ на вопрос или неверное решение задачи выставляется отрицательная оценка – 0 баллов 

Шкала оценки образовательных достижений
	Процент результативности (правильных ответов)
	Оценка уровня подготовки

	
	Балл (отметка)
	Вербальный аналог

	90-100
	5
	Отлично

	80-89
	4
	Хорошо

	70-79
	3
	Удовлетворительно 

	Менее 70
	2
	Неудовлетворительно 


6.4 Перечень материалов, оборудования и информационных источников, используемых в аттестации.
Основные источники: 
1. «О защите прав потребителей» от 07.02.92 №2300-1 с дополнениями и изменениями от  02.06.2016 N 162-ФЗ.
2. «О техническом регулировании», №184-ФЗ, ред. от 28.09.2010
3. ФЗ «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» ФЗ-52 от 31.03.1999.
4. ФЗ «Об охране окружающей среды» ФЗ-7 от 10.01.2002.
5.  «О качестве и безопасности пищевых продуктов», ФЗ-29 от 02.01.2000.

6. Правила продажи отдельных видов товаров (Постановление Правительства РФ от19.01.98  №56 с изменениями и дополнениями).
7.  Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов / СанПиН 2.3.2.1324-03

8. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

9.  Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1066-01
10.  Леонова И.Б. Санитария и гигиена на предприятиях торговли. М. Академия, 2013, 128 с.
Дополнительные источники: 
1. Матюхина З.П. «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии». М.: Академия, 2006.

2. Трушина Т.П. Микробиология, гигиена и санитария в торговле. Ростов – н/Д, Феникс, 2000, 320 с.

Интернет- ресурсы:

1. Электронная энциклопедия. ГОСТ. Всё от А до Я. Главный общественный сайт о товарах. Санитария и гигиена. Форма доступа: http://tovaroved.clan.su/index/0-14
2. http://consultant.ru – справочник правовая система консультант плюс

Приложения.

Приложение 1.

Вариант 1.

1.  Дезинсекция – это комплекс мер по уничтожению…

А) насекомых

Б) бактерий

В) грызунов

Г) плесени

2. Исходный раствор хлорной извести в процентах составляет:

А) 2%

Б) 5%

В) 7%

Г) 10%

3. Назовите сроки хранения хлорамина.

А) 3 дня

Б) 5 дней

В) 10 дней

Г) 15 дней

4. Мероприятия по борьбе с грызунами называются:

А) дезинфекция

Б) дезинсекция

В) дератирация

Г) дезактивация

5. Мероприятия, направленные на уничтожение микроорганизмов называются дезинсекция?

А) да

Б) нет

Вариант 2.

1. Какой документ должен быть на транспорт, перевозящий пищевые продукты?

А) накладная

Б) санитарный паспорт

В) сертификат

2. По качеству пищевые продукты делят на: …

3. Мероприятия, направленные на уничтожение микроорганизмов называются:

А) дезинфекция

Б) дезинсекция

В) дератирация

Г) дезактивация

4. Как часто работники продовольственной торговли проходят медицинское обследование?

А) 1 раз в 6 месяцев

Б) 1 раз в год

В) 1 раз в 2 года

5. Какие химические средства применяют при проведении дезинфекции?

А) хлорамин

Б) сода
В) раствор марганцовки
