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		I.
	ПАСПОРТ ФОНДА ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ



	В результате освоения учебной дисциплины Санитария и гигиена студент должен обладать предусмотренными  ФГОС по профессии  100701.01 Продавец ,контролер-кассир следующими умениями, знаниями, которые формируют профессиональную компетенцию, и общими компетенциями:
	Умения/знания
	Общие и профессиональные компетенции

	Уметь: соблюдать санитарные правила для организаций торговли; соблюдать санитарно – эпидемиологические требования
	ОК 7. Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров.
ПК 1.1. Проверять качество, комплектность, количественные характеристики непродовольственных товаров.
ПК 1.2. Осуществлять подготовку, размещение товаров в торговом зале и выкладку на торгово-технологическом оборудовании.
ПК 1.3. Обслуживать покупателей и предоставлять достоверную информацию о качестве, потребительских свойствах товаров, требованиях безопасности их эксплуатации.
ПК 2.1. Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары.
ПК 2.2. Осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку.
ПК 2.3. Обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров.
ПК 2.4. Соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки реализации продаваемых продуктов.
ПК 2.5. Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического оборудования.
ПК 3.3. Проверять качество и количество продаваемых товаров, качество упаковки, наличие маркировки, правильность цен на товары и услуги.


	Знать: нормативно – правовую базу санитарно – эпидемиологических требований по организации торговли; требования к личной гигиене продавца
	



Формой аттестации по учебной дисциплинеявляетсядифференцированный зачёт.
В результате аттестации по учебной дисциплине осуществляется комплексная проверка следующих умений и знаний,а также динамика формирования общих компетенций:
Таблица 1
	Результаты обучения:  умения, знания и общие компетенции
	Показатели оценки результата

	Форма контроля и оценивания


	Уметь:
	
	

	У1.Соблюдать санитарные правила для организаций торговли.
ОК7. Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров.

ПК 1.1. – 1.3.
ПК 2.4.- 2.6.
ПК 3.3

	Описание основных методов подавления развития микроорганизмов и основных факторов внешней среды, влияющих на их развитие;
Изложение алгоритма действий по предупреждению и оказанию первой помощи при пищевом отравлении.

	Текущий контроль
Дифференцированный зачёт

	У 2. Соблюдать санитарно – эпидемиологические требования.
ОК7. Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров

ПК 1.1. – 1.3.
ПК 2.4.- 2.6.
ПК 3.3

	Обоснование применения санитарных правил для соблюдения  правил личной гигиены работников торговли, требований к устройству предприятий торговли, к оборудованию, инвентарю, посуде,   к транспортировке продуктов и к  их отпуску. 
Перечисление требований санитарных правил ко всем сферам торговой деятельности.
	Текущий контроль
Дифференцированный зачёт

	Знать:
	
	

	З 1.нормативно – правовую базу санитарно – эпидемиологических требований по организации торговли;

ПК 1.1. – 1.3.
ПК 2.4.- 2.6.
ПК 3.3

	Соответствие требованиям 
нормативно – правовой базы санитарно-эпидемиологических правил по организации торговли.
Перечисление видов обследований при оформлении личной медицинской книжки.

	Текущий контроль
Дифференцированный зачёт

	З 2. требования к личной гигиене продавца

ПК 1.1. – 1.3.
ПК 2.4.- 2.6.
ПК 3.3

	Перечисление видов обследований при оформлении личной медицинской книжки;
изложение  инструкции по обработке рук и ношению санитарной одежды;

	Текущий контроль
Дифференцированный зачёт
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I.I. Задания для проведения текущего контроля

Тестовые задания
	
Инструкция: прочитайте, выберите правильные ответы (форма ответа – цифра) на вопросы № 1, 3,5,6,7,8,10. На вопросы № 2,4,9 дайте ответ самостоятельно.

	№ п/п
	вопрос
	Варианты ответов
	Кол-во баллов

	1
	Что изучает микробиология?
	1) Влияние пищи на организм человека;
2) Наука, изучающая строение, свойства и жизнедеятельность микроорганизмов;
3) Практическое осуществление гигиенических норм и правил.
	1

	2
	Назовите  пищевые вещества которые  вы знаете.
	
	6

	3
	Из чего построен организм человека?
	1) Клетки;
2) Ткани;
3) Клетки и ткани
	2

	4
	Перечислите наиболее распространенные  витамины
	
	9

	5
	На какие две группы делятся витамины по растворимости?
	1) Водорасворимые и жирорасворимые;
2) Макроэлементы и микроэлементы;
3) Моносахариды и дисахариды.
	1

	6
	Как называется наука, изучающая влияние различных факторов внешней среды, условия жизни и труда на здоровье человека?
	1) Санитария
2) Гигиена
3) Микробиология
	1

	7
	Для чего необходимо соблюдать правила гигиены продавцу на рабочем месте?
	1) Для сохранения качества товара,
2) Для предупреждения распространений  заболеваний;
3) Для привлечения максимального количества покупателей
	3

	8
	Какие болезни называются «инфекционными»?
	1) Группа болезней,  вызываемых патогенными микроорганизмами, характеризующихся заразностью;
2) Острые заболевания; возникающие от употребления пищи, содержащей ядовитые вещества микробной и немикробной природы.
	1

	9
	Для чего работники торговли прослушивают курс лекций по гигиенической подготовке?
	
	1

	10
	Как часто работники торговли должны проходить медицинский осмотр?
	1) Через 6 месяцев;
2) Через 12 месяцев;
3) Только при поступлении на работу
	1



Критерии оценок:
«5» -26-25 баллов
«4» - 24-22 балла
«3» - 21-20 баллов
«2» - менее 20 баллов










 «Понятие о гигиене труда»

	1. 
	Сан.одежду изготавливают из легкостирающейся ткани по 2-3 комплекта на 1 работника
	

	2. 
	Сан.одежду надевают в определённой последовательности, добиваясь аккуратного внешнего вида
	

	3. 
	Головной убор должен полностью закрывать волосы
	

	4. 
	Менять сан.одежду по мере загрязнения
	

	5. 
	Для закалывания можно пользоваться булавками, иголками
	

	6. 
	В карманах допускается хранениеличных предметов (телефон, расчёска, зеркало, сигареты и т. д.)
	

	7. 
	Разрешается посещать туалет в сан.одежде и выходить в ней из предприятия
	

	8. 
	Хранить санитарную одежду и верхнюю можно в одном шкафу
	

	9. 
	Разрешено стирать сан.одежду в домашних условиях в индивидуальном порядке
	

	10. 
	Требования к обуви не регламентируются
	

	11. 
	Обеспечение комплектом сан.одежды является обязанностью руководителей предприятия торговли
	


3. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. Гигиенические 
требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. –
СанПиН 2.3.2.1324 – 03;
4. Санитарно-эпидемиологические правила. Санитарно-эпидемиологи-
ческие требования к организациям торговли и обороту в них 
продовольственного сырья и пищевых продуктов. – СП 2.3.6.1066 – 01;
5. Санитарные правила и нормы. Гигиенические требования безопасности 
и пищевой ценности пищевых продуктов. – СанПиН 2.3.2.1078 –01.



Дифференцированный зачёт проводиться в аудитории. Количество обучающихся  - не более 25 человек.

Предметом оценки являются умения и знания. Контроль и оценка осуществляются с использованием следующих форм и методов: 
	Результаты освоения (объекты оценивания)

	Основные показатели оценки результата и их критерии 
	Тип задания;
№ задания

	Форма аттестации
(в соответствии с учебным планом)

	Умения:
соблюдать санитарно – эпидемиологические требования;








соблюдать санитарные правила для организаций торговли



ПК 1.1. – 1.3.
ПК 2.4.- 2.6.
ПК 3.3
ОК 7.
	 Описание основных методов подавления развития микроорганизмов и основных факторов внешней среды, влияющих на их развитие;
Изложение алгоритма действий по предупреждению и оказанию первой помощи при пищевом отравлении.

Обоснование применения санитарных правил для соблюдения  правил личной гигиены работников торговли, требований к устройству предприятий торговли, к оборудованию, инвентарю, посуде,   к транспортировке продуктов и к  их отпуску. 
Перечисление требований санитарных правил ко всем сферам торговой деятельности.
	Тест
Вариант 1,2,3
Вопрос
 1, 2,3,4







Вопрос 5,6,7,8,9
	Дифференцированный зачёт

	Знания:
требований к личной гигиене персонала;






нормативно – правовой базы санитарно-эпидемиологических требований по организации торговли

ПК 1.1. – 1.3.
ПК 2.4.- 2.6.
ПК 3.3
ОК 7.   


	Перечисление видов обследований при оформлении личной медицинской книжки;
изложение  инструкции по обработке рук и ношению спец.одежды; соблюдение правил личной гигиены.

Соответствие требованиям 
нормативно – правовой базы санитарно-эпидемиологических правил по организации торговли

	Тест
Вариант 1,2,3
Вопрос  2,3,4




Вопрос 5,6,7,8,9
	Дифференцированный зачёт





Вариант № 1.
Инструкция для обучающихся:
Внимательно прочитайте задание. На вопросы отвечайте письменно. Для выполнения заданий можете пользоваться предоставленной литературой.
Время выполнения задания – 45 мин.
Место выполнения задания: учебная аудитория

1. Опишите методы подавления развития микроорганизмов.
2. Перечислите источники инфекционных заболеваний.
3. Назовите меры, применяемые для повышения иммунитета.
4. Дайте определение: «Дератизация – это…».
5. Назовите сроки прохождения санитарного минимума.
6. Какие санитарные требования предъявляются к инвентарю в торговых предприятиях?
7. Перечислите симптомы пищевого отравления.
8. Назовите санитарные требования к отпуску хлеба через мелкорозничную сеть.
9. Перечислите гигиенические требования к транспортному средству для перевозки молочных  продуктов.




ЭТАЛОНЫ ОТВЕТОВ
Дифференцированный зачет по учебной  дисциплине
ОП.04. Санитария и гигиена
Профессия: 38.01.02 «Продавец, контролёр – кассир»
ВАРИАНТ № 1
	№
	Вопросы
	Эталоны ответов
	Кол-во операций

	1
	Методы подавления развития микроорганизмов
	1) Пастеризация 60-950С
2) Стерилизация 110-1200С
3) Замораживание
4) Сушка
5) Маринование и квашение
6) Использование  антисептиков
	5

	2
	Перечислите источники ифекционных заболеваний
	1) Больной человек
2) Животное
3) Бактерионоситель
4) Насекомое
	4

	3
	Меры, применяемые для повышения иммунитета.
	1) Оптимальный режим труда и отдыха
2) Рациональное сбалансированное питание
3) Оптимальный двигательный режим
4) Физическая культура
5) Закаливание
6) Соблюдение правил личной гигиены
7) Морально-этические отношения
8) Экологическое поведение
	8

	4
	Закончите фразу:
Дератизация – это…
	Уничтожение грызунов

	1

	5
	Назовите сроки прохождения санитарного минимума
	1 раз в два года
	1

	6
	Какие санитарные требования предъявляются к инвентарю в торговых предприятиях?
	1) Инвентарь изготавливают из материалов, не оказывающих вредного воздействия на продукты;
2) Легкомоющиеся, поддающиеся очистке и дезинфекции;
3) Разделочные доски и колоды для разруба мяса и рыбы изготовлены из твёрдых пород дерева с гладкой поверхностью;
4) Доски и ножи хранятся отдельно для каждого вида продуктов с чёткой маркировкой;
5) Для сбора мусора мспользуются педальные бачки с крышкой
	5

	7
	Перечислите симптомы пищевого отравления
	1) Боли в животе
2) Тошнота
3) Рвота, жидкий стул
4) Повышенная температура
5) Головокружение
	5

	8
	Назовите санитарные требования к отпуску хлеба через мелкорозничную сеть
	1) Мелкорозничная сеть должна быть строго специализированной;
2) Соблюдение товарного соседства;
3) Хранение хлеба и х/б изделий осуществляется только на специально оборудованных стеллажах;
4) Отпуск хлеба и х/б изделий осуществляется только в упакованном виде
	4

	9
	Перечислите гигиенические требования к транспортному средству для перевозки молочных  продуктов
	Транспортное средство для перевозки молочных  продуктов должно быть специализированным, охлаждаемым или изотермическим с маркировкой;  внутренняя поверхность имеет гигиеническое покрытие, легко моющаяся (ежедневно) и поддающаяся дезинфекции не реже 1 раза в месяц)

	5

	
	
	итого
	40



Критерии оценивания:
«5» - 40-35 баллов
«4» - 34 – 33 баллов
«3» - 32-30 баллов
«2» - менее 29



	Вариант  № 2.
 Инструкция для обучающихся:
Внимательно прочитайте задание. На вопросы отвечайте письменно. Для выполнения заданий можете пользоваться предоставленной литературой.
Время выполнения задания – 45 мин.
Место выполнения задания: учебная аудитория.

1. Перечислите основные факторы внешней среды, влияющие на развитие микроорганизмов.
2. Дайте определение: «Пищевое отравление – это…».
3. Назовите меры, применяемые для повышения иммунитета.
4. Закончите определение: «Дезинсекция – это…».
5. Назовите сроки прохождения периодического медосмотра.
6. Какие санитарные требования предъявляются к уборке продовольственных магазинов.
7. Какие действия включает в себя первая помощь при отравлении хлорсодержащим средством.
8. Перечислите санитарные требования к продаже яйца через торговую (в т.ч. мелкорозничную) сеть.
9. Перечислите санитарно – гигиенические требования, предъявляемые к шофёру – экспедитору по  экспедированию продовольственных товаров.





Дифференцированный зачёт по учебной дисциплине
ОП.04. Санитария и гигиена
Профессия 38.01.02 Продавец, контролёр – кассир
Вариант № 1
	№ п/п
	вопросы
	Вариант ответов
	балл

	1
	Все микроорганизмы делятся на 4 основные группы:

	1____________
2____________
3____________
4____________
	4

	Установите соответствие. Форма ответа: «цифра-буква»:

	2
	Сопоставьте две колонки:
1/процесс
1) Гниение;
2) Плесневение;
3) Прогоркание;
4) Брожение.
2/сущность процесса:
а) разложение сахаров;
б) разложение белков;
в) образование мицелия;
г) разложение жиров.
	
	5

	Выберите правильный ответ(форма ответа – цифра)

	3
	Ответственность за реализацию покупателям недоброкачественных пищевых продуктов несет…
	1. 1.руководитель предприятия;
2. 2.поставщик;
3.продавец
	1

	Расставьте в правильной последовательности алгоритм  действий при подготовке продавца к работе (форма ответа – цифры)

	4
	1. продезинфицировать руки 0,2%  раствором хлорной извести;
2. очистить подногтевое  пространство с помощью щётки;
3. высушить руки полотенцем;
4. надеть санитарную одежду.
5. вымыть руки с мылом;
	
	5

	5
	Закончите определение: 
Пищевое отравление – это …
	1)…острое заболевание, возникающее от употребления пищи, содержащей ядовитые вещества микробной и немикробной природы;
2)..процесс, происходящий в организме человека при проникновении в него патогенных микроорганизмов
	1

	6
	Вставьте слово:
…… – это наука , изучающая влияние различных факторов внешней среды, условия жизни и труда на здоровье человека
	
	2

	7
	Разрешается ли привлечение к подготовке пищевых продуктов к продаже уборщиц, рабочих?
	1.	Да
2.	Нет
	1

	8
	Выберите правильный ответ. Форма ответа – буква.
 Медицинское обследование продавцов проводится:
	а) раз в год
б) раз в полгода
в) раз в месяц
	1

	9
	Медицинское обследование продавцов проводится:..

	А) в любой поликлинике;
Б) в стационаре;
В)вмед.учреждениях, имеющих соответствующее разрешение (лицензию)
	1

	10
	Вставьте слово:
За невыполнение санитарно – гигиенических и противоэпидемических мероприятий несут ответственность в виде предупреждения или штрафа в размере: физическое лицо от______ до _____МРОТ, должностное лицо от __до _____ МРОТ.
	
	3

	11
	Составьте алгоритм первой помощи  при капиллярном кровотечении
	
	4

	12
	Укажите вместо цифры ключевые слова. Форма ответа «цифра - слово»
Мусоросборники очищаются не более чем на _______(1) объема, но не реже 1 раза в _____(2). В теплое время года подвергаются ____(3
	1)
2)
3)
	3

	13
	Обработку прилавков моющим раствором проводят:
	а) 1 раз в неделю
б) 1 раз в месяц
в) каждый день
г) через день
	1

	14
	Вставьте пропущенные слова:
Для транспортировки продовольственных грузов используется  (1)___________ транспорт с оответствующей (2)_________ на кузове, а для скоропортящихся товаров кузов должен быть (3)_________.
	1)
2)
3)
	4

	15
	В торговом зале магазина или отделе, осуществляющем торговлю новыми видами продукции, на видном месте должны быть вывешены…..
	1)	Сертификаты соответствия;
2)	Сведения о потребительских свойствах продуктов питания, входящих в их состав компонентах, пищевых добавках, а также рекомендации по приготовлению и использованию;
3)Рекомендации по приготовлению
	1

	16
	Расставьте в правильной технологической последовательности 
Форма ответа: «цифры»
Действия продавца при продаже мясной гастрономии:
1)	взял батон колбасы
2)	 взвесил на весах
3)	подсчитал стоимость отвеса
4)	упаковал в термоусадочную пленку
5)	убрал товар с весов
6)	срезал с концов металлические скобы 
7)	отрезал нужное количество
8) произвёл расчёт через ККМ
	
	8

	17
	Закончите фразу(форма ответа цифра»)
Дератизация – это…
	1. комплекс мероприятий по уничтожению насекомых;
2. комплекс мероприятий по уничтожению  грызунов;
3. комплекс мероприятий по уничтожению болезнетворных микроорганизмов
	1

	18
	Температурный режим в мелкорозничной сети по продаже яиц составляет
	1. От -1 до +150С
2. От 0 до +200С
3. От 10 до +200С
	1

	19
	Концентрация дезинфицирующего раствора хлорной извести  для обработки прилавков должна быть:
	а) 1%
б) 0,1%
в) 2%
г) 0.2%
д)0,5%
	1

	20
	% концентрация основного раствора для обработки инвентаря составляет…
	а)  0,5%
б) 0,2%
в) 1%
г) 2%
	1

	21
	Ответственным за соблюдение санитарно-пищевого законодательства на предприятии торговли является
	1.	Руководитель
2.	Продавец
3.	Бухгалтер
	1

	22
	Решите производственную задачу:
Покупатель просит отпустить молока в его тару. Продавец вежливо отказывает. Кто прав в данной ситуации?
	
	3

	ИТОГО БАЛЛОВ
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