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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.13 Санитария и гигиена в торговле» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 



Учебная дисциплина ОП.13 Санитария и гигиена в торговле является обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы по профессии Контролер-кассир. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:   

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания

	Код 

ПК, ОК
	Умения
	Знания

	ПК 1.1.

ПК 1.3.

ПК 2.1.
ПК 2.5.

ПК 3.3

ОК 01-10
	- соблюдать санитарные правила для организаций торговли; 

- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;
	- нормативно-правовую базу санитарно-эпидемиологических требований по организации торговли; 

- требования к личной гигиене персонала.

	ОК.01 


	Распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте.

Анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части.

Правильно выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы.

Составить план действия. 

Определять необходимые ресурсы.

Владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах.

Реализовать составленный план.

Оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).
	Актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить.

Основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте.

Алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях.

Методы работы в профессиональной и смежных сферах.

Структура плана для решения задач.

Порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК.02 


	Определять задачи поиска информации.

Определять необходимые источники информации.

Планировать процесс поиска.

Структурировать получаемую информацию.

Выделять наиболее значимое в перечне информации.

Оценивать практическую значимость результатов поиска.

Оформлять результаты поиска
	Номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной деятельности.

Приемы структурирования информации.

Формат оформления результатов поиска информации.



	ОК.03 
	Определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности.

Выстраивать траектории профессионального и личностного развития.
	Содержание актуальной нормативно-правовой документации.

Современная научная и профессиональная терминология.

Возможные траектории профессионального развития  и самообразования.

	ОК.04. 
	Организовывать работу коллектива и команды.

Взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами
	Психология коллектива.

Психология личности

Основы проектной деятельности

	ОК.05 


	Излагать свои мысли на государственном языке.

Оформлять документы.
	Особенности социального и культурного контекста.

Правила оформления документов.

	ОК.06  


	Описывать значимость своей специальности.

Презентовать структуру профессиональной деятельности по специальности.
	Сущность гражданско-патриотической позиции.

Общечеловеческие ценности.

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности.

	ОК 07.


	Соблюдать нормы экологической безопасности.

Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности.

Соблюдать нормы экологической безопасности.

Определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по специальности
	Правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности.

Основные ресурсы задействованные в профессиональной деятельности

Пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 09.


	Применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач.

Использовать современное программное обеспечение
	Современные средства и устройства информатизации

Порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10.


	Понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые), 

Понимать тексты на базовые профессиональные темы.

Участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы.

Строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности.

Кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые).

Писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы.
	Правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы.

Основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика)

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности.

Особенности произношения

правила чтения текстов профессиональной направленности.


2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы учебной дисциплины
	52

	в том числе:
	

	Теоретическое обучение
	20

	     практические занятия
	20

	Самостоятельная работа
	12

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся
	Объем часов
	Коды компетенций, формированию которых способствует элемент программы

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Санитария и гигиена
	40
	

	Тема 1.1.

Основы санитарии и гигиены в торговле


	Содержание учебного материала
	2
	ПК 1.1.

ПК 1.3.

ПК 2.1.

ПК 2.5.

ПК 3.3

ОК 01-10


	
	1.Понятие санитарии и гигиены

2.Организация санитарно-эпидемиологического надзора. Органы, осуществляющие Государственный санитарно-эпидемиологический надзор в Российской Федерации. Виды надзора, его цели и задачи.

3.Нормативно-правовая база санитарно-эпидемиологических требований по организации торговли.
	2


	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка доклада «Ответственность должностных лиц за нарушение санитарных правил»
	2
	

	Тема 1.2.

Микроорганизмы и пищевые заболевания


	Содержание учебного материала
	6
	ПК 2.1.

ОК 02-07


	
	1.Патогенные микроорганизмы: понятие, виды и их особенности. Понятие об иммунитете.

2.Пищевые заболевания: пищевые инфекции, пищевые отравления, гельминтозы.

3.Пищевые инфекции: причины возникновения, механизмы передачи возбудителей, меры профилактики.

4.Пищевые отравления:  интоксикации (токсикозы) и токсикоинфекции. 5.Характеристика возбудителей, причины возникновения, меры предупреждения.

6.Немикробные пищевые отравления, вызываемые ядовитыми продуктами растительного и животного происхождения, химическими веществами. Меры профилактики немикробных пищевых отравлений.

7.Гельминтозы (глистные инвазии). Причины возникновения и меры профилактики.
	6


	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	2
	

	
	Практическое занятие№1  Пищевые заболевания
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка доклада «Роль микроорганизмов в жизни человека»
	2
	

	Тема 1.3.

Гигиена предприятий торговли


	Содержание учебного материала
	12
	ПК 1.1.

ПК 1.3.

ПК 2.1.

ПК 2.5.

ПК 3.3

ОК 02-07



	
	1.Санитарные требования к организациям торговли, их содержание 

2.Санитарные требования к территории.

3.Санитарные требования к помещениям, их планировке, устройству и содержанию. 

4.Виды и способы уборки. Дезинфекция, дератизация, дезинсекция, методы проведения.

5.Санитарные требования к водоснабжению и канализации.

6.Санитарные требования к вентиляции, отоплению, освещению.

7.Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде. Режим мытья и обработки.

8.Санитарный режим на предприятиях продовольственной торговли.
	4


	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	8
	

	
	Практическое занятие№2  Требования к благоустройству организации торговли

Практическое занятие№3  Уборка помещений предприятий торговли

Практическое занятие№4  Гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре, упаковочным материалам

Практическое занятие№5  Санитарные требования к мелкорозничной торговой сети.
	2

2

2

2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Подготовка доклада «Требования к проектированию и строительству продовольственных магазинов»

Составление инструкции «Правила уборки торговых помещений»
	4
	

	Тема 1.4.

Гигиена пищевых продуктов
	Содержание учебного материала
	10
	ПК 2.1.

ПК 2.5.

ПК 3.3

ОК 07-10

	
	1.Санитарные требования к транспортировке пищевых продуктов.
	4
	

	
	
	2.Санитарные требования к приему, складированию и хранению пищевых продуктов

  3.Санитарные требования к реализации пищевых продуктов. Признаки недоброкачественности пищевых продуктов и меры ее предупреждения.
	
	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	6
	

	
	Практическое занятие№6 Санитарные требования к транспортировке, приемке и хранению пищевых продуктов
 Практическое занятие№7 Санитарные требования к реализации пищевых продуктов

 Практическое занятие№8 Санитарная оценка доброкачественности пищевых продуктов
	2

2

2


	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

Составление таблицы «Признаки недоброкачественности пищевых продуктов и меры ее предупреждения»
	2
	

	Тема 1.5.

Личная гигиена работников торговли


	Содержание учебного материала
	8
	ПК 1.1.

ПК 1.3.

ПК 2.1.

ПК 2.5.

ПК 3.3

ОК 02-10



	
	1.Личная гигиена персонала. Значение личной гигиены для профилактики пищевых заболеваний.

2.Соблюдение санитарно-противоэпидемиологического режима на предприятии.

3.Медицинские осмотры, профилактические обследования и гигиеническая подготовка работников торговли. Личные медицинские книжки. 

4.Заболевания, препятствующие работе в предприятиях торговли. Санитарная одежда и правила пользования ею.
	4


	

	
	В том числе, практических занятий и лабораторных работ
	4
	

	
	 Практическое занятие№9 Санитарная подготовка работников торговли Практическое занятие№10 Санитарная одежда, правила пользования и хранения
	2

2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся

 Подготовка сообщения «Санитарные требования к работникам торговли»
	2
	

	Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета (1 семестр)
	2
	

	Всего:
	40/52
	


3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие специальные помещения:

Кабинет «Санитарии и гигиены»,

оснащенный оборудованием:
- посадочные места по количеству обучающихся;

- рабочее место преподавателя;

- весы;

- микроскоп;
техническими средствами обучения:

- компьютер с лицензионными программами;

- мультимедиапроектор; 

- экран.

учебными наглядными пособиями:

- презентации по темам.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в образовательном процессе 

3.2.1. Печатные издания

Основные источники:

1. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студ.учреждений сред. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с.
2. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: учебник для студ.учреждений сред. проф. образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2017. – 256 с.
3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы)

1. Бесплатная электронная библиотека онлайн "Единое окно доступа к образовательным ресурсам http://windo.edu.ru - свободный доступ к каталогу образовательных интернет- ресурсов и полнотекстовой электронной учебно- методической библиотеке для общего и профессионального образования.

2. Единая коллекция Цифровых Образовательных Ресурсов http://school-collection.edu.ru.

3. Федеральный центр информационно - образовательных ресурсов (ФЦИОР) http://fcior. edu.ru

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Горохова С.С., Косолапова Н.В. Основы микробиологии, производственной санитарии и гигиены. - М. Издательский центр «Академия», 2008. – 64 с.
2. Леонова И.Б. Санитария и гигиена на предприятиях торговли. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 128 с.
3. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 160 с.
4. «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» № 52 – ФЗ  от  30.03.1999.

5. «О качестве и  безопасности пищевых продуктов» № 29 – ФЗ от 02.01.2000.

6. «Об охране окружающей среды» № 7 – ФЗ от 10.01.2002.

7. Постановление  Правительства  Российской Федерации от 21.12.2000 № 987 «О государственном надзоре и контроле в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов».
8. Постановление  Правительства  Российской Федерации от 24.07.2000 № 554 «Положение о государственном санитарно-эпидемиологическом нормировании».

9. Приказ Министерства здравоохранения  РФ от 14.03.1996 № 90 «О порядке проведения предварительных и периодических медицинских осмотров работников и медицинских регламентах к допускам к профессии». 

10. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1066-01. 
11. СанПиН 2.3.2.1078-01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов» (с дополнениями № 1 и № 2).
12. СанПиН  2.3.2.1324-03  «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов».

13. СанПиН 4.2727-99  «Условия и сроки хранения особо скоропортящихся продуктов».

14. СанПиН 2.3.6.1079 – 01 Санитарно – эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продовольственного сырья и пищевых продуктов.

15. СанПиН 2.2.4548-96. «Гигиенические требования к микроклимату производственных помещений».
16. СНиП 23.05-95 «Естественное и искусственное освещение».

17. СНиП 23.05-95 «Административные и бытовые здания».

18. СП 1.1058 – 01 Организация и проведение производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемиологических (профилактических) мероприятий. 

19. Порядок проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы продукции /Утв. Приказом Минздрава РФ от 15.08.2001 № 325/.

20. ГОСТ  2761-84 «Источники централизованного хозяйственно-питьевого водоснабжения».
21. ГОСТ  2874-82 «Вода питьевая. Гигиенические требования и контроль за качеством». 
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

	Результаты обучения
	Критерии оценки
	Методы оценки

	Знания: 
	
	

	нормативно-правовую базу санитарно-эпидемиологических требований по организации торговли;
	Полнота ответов, точность формулировок, не менее 75% правильных ответов.

Не менее 75% правильных ответов.

Актуальность темы, адекватность результатов поставленным целям, 

полнота ответов, точность формулировок, адекватность применения профессиональной терминологии
	Устный ответ – экспертная оценка ответа;

контрольное тестирование.

	требования к личной гигиене персонала.
	
	Устный ответ – экспертная оценка ответа;
контрольное  тестирование.

	Умения:
	
	

	соблюдать санитарные правила для организаций торговли;
	Правильность, полнота выполнения заданий, точность формулировок, точность расчетов, соответствие требованиям

-Адекватность, оптимальность выбора способов действий, методов, техник, последовательностей действий и т.д. 

-Точность оценки

-Соответствие требованиям инструкций, регламентов 

-Рациональность действий  и т.д.
	Устный опрос,

результаты выполнения практических работ,

тестовые задания 

	соблюдать санитарно-эпидемиологические требования.
	
	Устный опрос,

результаты выполнения практических работ,

тестовые задания 


.


� Образовательная организация при разработке основной образовательной программы, вправе уточнить список изданий, дополнив его новыми изданиями и/или выбрав в качестве основного одно из предлагаемых в базе данных учебных изданий и электронных ресурсов, предлагаемых ФУМО СПО, из расчета не менее одного издания по учебной дисциплине. 
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