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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

санитария и гигиена
название учебной дисциплины

1.1. Область применения программы

Программа учебной дисциплины является частью профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии СПО по рабочей профессии                      Продавец, контролер-кассир  
(подготовка, переподготовка, повышение квалификации)

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована 

в курсовой подготовке по профессии 17353 продавец продовольственных товаров 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

Общепрофессиональный цикл 

указать принадлежность дисциплины к учебному циклу

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
соблюдать санитарные правила для организаций торговли;
соблюдать санитарно- эпидемиологические требования
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

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

требования к личной гигиене персонала
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося ___30____часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  _20_____ часов;

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	30

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	20

	в том числе:
	-

	   лабораторные занятия
	-

	   практические занятия
	14

	   контрольные работы
	-

	Курсовая работа (проект) (если предусмотрено)
	-

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	10

	
	

	
	-

	
	


Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины санитарии и гигиены 

наименование




	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы обучающихся. (если предусмотрены)
	Количество часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1.

Нормативно-правовая база санитарно-эпидемиологических требований по организации торговли
	
	
	

	Тема 1.1.
Требования и область применения и общие положение к размещению организации торговли
	
	3
	

	
	1
	Требования к водоснабжению и канализаций 
	
	1

	
	2
	Требование к вентиляции, кондиционированию, отоплению, освещению помещения и условиям труда работающих 
	
	

	
	3
	Требования к планировке, размещению и устройству помещения организации торговли  
	
	

	
	4
	Требования к оборудованию, инвентарю и посуде
	
	

	
	5
	Требование к приему и хранению пищевых продуктов, к реализации пищевых продуктов
	
	

	
	6
	Гигиенические требования к мелкорозничной торговли
	
	

	
	7
	Требования к содержанию помещений и  оборудования
	
	

	
	8
	Гигиенические требования к транспортированию пищевых продуктов 
	
	

	
	Практические занятия по темам:
	9
	2

	
	1. работа с нормативно-правовыми документами. государственные санитарно-эпидемиологические правила и гигиенические нормы
 2.Требования к водоснабжению и канализаций

3.Требование к вентиляции, кондиционированию, отоплению, освещению помещения и условиям труда работающих

4. Требования к планировке, размещению и устройству помещения организации торговли  

5.Требования к оборудованию, инвентарю и посуде

6.Требование к приему и хранению пищевых продуктов, к реализации пищевых продуктов

7.Гигиенические требования к мелкорозничной торговли

8.Требования к содержанию помещений и  оборудования. Гигиенические требования к транспортированию пищевых продуктов

9. Тестирование по теме
	
	

	
	
	
	

	
	1. нормативно-правовая база санитарно-эпидемиологических требований по организации торговли
	
	

	
	Самостоятельная работа
	8
	

	
	
	
	

	Раздел 2.

Требования к личной гигиене персонала
	
	*
	

	Тема 2.1.

Личная гигиена работников торговли

	
	3
	

	
	1
	Санитарные требования к содержанию кожи тела и рук
	
	1

	
	2
	Содержания полости рта
	
	

	
	3
	Санитарная одежда
	
	

	
	4
	Профилактические обследования и санитарная документация (личная медицинская книжка)
	
	

	
	Практические занятия по темам: 

1.Санитарные требования к содержанию кожи тела и рук
2.Содержания полости рта

3.Санитарная одежда

4. Профилактические обследования и санитарная документация (личная медицинская книжка)
5. Тестирование по теме
	5
	

	
	
	2
	

	
	Самостоятельная работа 

Систематическая проработка конспектов занятий, учебной и специальной литературы. Изучение требований к соблюдению санитарных правил
	
	


3. условия реализации программы учебной дисциплины

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению

Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета санитарии и гигиены: лабораторий учебный магазин.

Оборудование учебного кабинета: учебные пособия, наглядные пособия

Технические средства обучения: компьютер, проектор

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

Витрины, прилавки, контрольно-кассовые машины, весы, образцы продовольственных товаров
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 

1. З.П Матюхина «Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии» Академия 2007 год

Дополнительные источники: Минздрав России «санитарно-эпидемиологические правила СП 2.3.6.1066-01» 2001год
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований.
	Результаты обучения
(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	уметь: соблюдать санитарные правила для организаций торговли;

соблюдать санитарно- эпидемиологические требования

знать:

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

требования к личной гигиене персонала


	контрольная работа, 
самостоятельная работа экспертная оценка на практическом зачете
контрольная работа, 

самостоятельная работа

тестирование



