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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП 04. САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА
1.1 Область применения программы

Программа учебной дисциплины ОП 04. Санитария и гигиена является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии Продавец, контролер-кассир и соответствующих квалификаций:

Контролер-кассир

Продавец непродовольственных товаров,

Продавец продовольственных товаров

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный  цикл. 
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
	Код 

ПК, ОК, ЛР
	Умения
	Знания

	ПК 1.1,ПК 1.2

ПК  1.3,  

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.3, ОК 7, ЛР 4, 

ЛР 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.



1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение примерной программы учебной дисциплины: максимальной учебной нагрузки обучающегося 48 часов
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов/зачетных единиц

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	32

	в том числе в форме практической подготовки:
	12

	в том числе:
	

	практические работы
	12

	Самостоятельная работа студента (всего)
	16

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета


2.2. Содержание обучения по учебной дисциплине 
	Наименование разделов, МДК и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект)
	Объем, часов
	Коды компетенций и личностных результатов, формированию которых способствует элемент программы

	Раздел 1.

Общие сведения о санитарии. Гигиеническая оценка товаров.


	Содержание учебного материала
	12


	ПК 1.1,ПК 1.2

ПК  1.3,  

ПК 2.1, ПК 2.2, ОК 7, ЛР 4, 

ЛР 10



	
	Понятие о санитарии и гигиене. 

Гигиеническая оценка товара.

Микробиология пищевых продуктов.

Влияние условий внешней среды на микроорганизмы.
	
	

	
	Практические занятия

Изучение статей санитарно-эпидемиологического законодательства. 

Органолептический метод оценки товаров. 

Признаки недоброкачественности пищевых продуктов.  

Определение микрообсеменения пищевых продуктов
	4


	

	
	Самостоятельная работа

Санитарно-пищевое законодательство и организация санитарно-пищевого надзора Санитарно-гигиеническая экспертиза пищевых продуктов
Физиология микроорганизмов.  Морфология микроорганизмов
	4
	

	Раздел 2.

Личная гигиена
	Содержание учебного материала
	6
	

	
	Санитарный режим, санитарная культура.

Личная гигиена торговых работников.
	
	ПК 1.1, 

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.3, ОК 7, ЛР 4, 

ЛР 10



	
	Практические занятия

Определение санитарного режима на предприятии.

 Определение санитарного режима поведения работников торговли.
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Написание реферата на тему «Санитарная культура работников торговли»

Личная гигиена работников предприятий общественного питания 
	2


	

	Раздел 3.

Санитарные требования к торговым предприятиям.
	Содержание учебного материала
	12
	

	
	Санитарные требования к устройству и содержанию предприятий.

Определение микроклимата на торговых предприятиях

Санитарные требования к транспортировке товаров.

Обследование транспортных средств, осуществляющих перевозку товаров.

Санитарные требования к приемке и хранению товаров.

Санитарные требования к организации продажи.
	
	ПК 1.1, ПК 1.2

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, ОК 7, ЛР 4, 

ЛР 10



	
	Практические занятия

Санитарное обследование  складских помещений

Определение микроклимата на торговых предприятиях
	2
	

	
	Самостоятельная работа

Распределение пищевых продуктов на предприятии и в складских помещениях в соответствии с требованиями санитарии и гигиены.  

Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде 

Санитарные требования к планировке, устройству предприятий торговли

Санитарные требования к вентиляции, отоплению и освещению
	4


	

	Раздел 4.

Гигиена труда
	Содержание учебного материала
	16
	

	
	Основные сведения о гигиене труда, профессиональные вредности.

Производственный травматизм.

Овладение навыками оказания доврачебной помощи.

Вредные привычки.

Диагностика наличия вредных привычек работников торговли.

Инфекционные заболевания.
	
	ПК 1.1,ПК 1.2

ПК  1.3,  

ПК 2.1, ПК 2.2, ПК 2.3, ПК 2.4, ПК 2.5, ПК 3.3, ОК 7, ЛР 4, 

ЛР 10



	
	Практические занятия

Рациональная организация трудового процесса.

Медицинские обследования, их цели и виды.

Профилактика и предупреждение инфекционных заболеваний.

Профилактика и предупреждение пищевых отравлений.
	4
	

	
	Самостоятельная работа

Решение ситуационных задач по расследованию случаев пищевых отравлений и кишечных инфекций. 

Подготовка презентации на тему «Инфекционные заболевания»

Подготовка реферата на тему «Вредные привычки»
	6


	

	Дифференцированный зачет
	2
	

	ВСЕГО
	48
	


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1.  Требования  к  минимальному  материально-техническому обеспечению

Реализация  программы  дисциплины  требует  наличия  учебного  кабинета Санитарии и гигиены.

Технические средства обучения:  мультимедийный проектор с лицензионным программным обеспечением.

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест:

Оборудование  учебного  кабинета  и  рабочих  мест  кабинета:  11  парт,  22 стула, 1 классная доска. 

Торговый инвентарь, натуральные образцы, плакаты;
аудиовизуальные  компьютерные  мультимедийные  презентации; 

нормативно-техническая  документация  (ГОСТы,  СанПИН  2.4.7./1.1.1286-03, 

Правила торговли, Закон «О защите прав потребителей»).
3.2. Информационное обеспечение обучения

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы:

3.2.1 Печатные издания
Федеральные законы и нормативные документы:

1.  Российская  Федерация.  Законы.  О  санитарно-эпидемиологическом  благополучии населения [федер. закон: принят Государственной Думой  12 марта 1999 года Одобрен Советом Федерации 17 марта 1999 года (в ред. Федеральных законов от 30.12.2001 N 196-ФЗ, от 10.01.2003 N 15-ФЗ, от 30.06.2003 N 86-ФЗ, от 22.08.2004 N 122-ФЗ, от 09.05.2005 N 45-ФЗ,  от  31.12.2005  N  199-ФЗ,  от  18.12.2006  N  232-ФЗ,  от  29.12.2006  N 258-ФЗ, от 30.12.2006 N 266-ФЗ,  от 26.06.2007 N 118-ФЗ, от 08.11.2007  N  258-ФЗ,  от  01.12.2007  N  309-ФЗ,  от  14.07.2008  N  118-ФЗ,  от  23.07.2008 N 160-ФЗ, от 30.12.2008 N 309-ФЗ, от 28.09.2010 N 243-ФЗ, с  изм.,  внесенными  Федеральными  законами  от  12.06.2008  N  88-ФЗ,  от 27.10.2008  N  178-ФЗ,  от  22.12.2008  N  268-ФЗ)  от  30  марта  1999  года N 52-ФЗ. – М.: Омега-Л, 2011. – 48 с.

2.  Российская  Федерация.  Законы.  О  качестве  и  безопасности  пищевых  продуктов: федер.закон: [принят ГД ФС РФ 01.12.1999 г.] от 02.01.2000  № 29  –  ФЗ  (с дополнениями и изменениями в редакции федеральных  законов   от   30.12.2001  №  196  –  ФЗ;  от  10.01.2003  №  15  –  ФЗ;  от  30.06.2003 № 86  –  ФЗ; от 22.08.2004 № 122 –  ФЗ; от 09.05.2005 № 45 – ФЗ; от 05.12.2005 № 151 –  ФЗ; от 31.12.2005 № 199 –  ФЗ; от 31.03.2006  №  45  –  ФЗ;  от  30.12.2006  №  266  –  ФЗ;  от  12.06.2008  №  88  –  ФЗ;  от 

23.07.2008 № 160  –  ФЗ; от 27.10.2008 № 178 –  ФЗ; от 22.12.2008 № 268  –  ФЗ;   от  30.12.2008  №  309  –  ФЗ;  от  30.12.2008  №  313  –  ФЗ).  –  М.:  проспект, 2010. – 16 с. 

3.  Российская Федерация. Законы. Об охране окружающей среды  [принят  ГД  ФС  РФ  20.12.2001]  от  10.01.2002  N  7-ФЗ  (ред.  от  29.12.2010).  М.:  Омега-Л, 2010. –  64 с.

Основные источники:

1.  Горохова,  С.С.  Основы микробиологии, производственной санитарии и  гигиены / С.С. Горохова, Н.В. Косолапова.  –    М.:  Академия, 2009.  –64 с. 

2.  Мудрецова –  Висс,  К.А., Дедюхина В.П.  Микробиология, санитария и  гигиена  /  К.А.  Мудрецова  –  Висс,   В.П.   Дедюхина.  –    М.: ИНФРА - М, 2009. – 400 с. 

3.  Маризуева,  И.В.  Основы  микробиологии,  санитарии  и  гигиены  в  пищевой  промышленности  /  И.В.  Маризуева.  –    М.  Форум,  2009.  -208с.

4.  Черникова,  Л.П.  Санитария  и  гигиена  в  торговле  и  пищевой  промышленности / Л.П. Черникова. – Ростов н/Д: Феникс, 2010. – 320с. 

5.  Санитарные  правила  и  нормы:  продовольственная  торговля,  общественное питание. Ростов н/Д, Феникс, 2008 – 93 с

Дополнительные источники:

1.  СанПиН  2.3.2.1078-01  «Гигиенические  требования  безопасности  и  пищевой ценности пищевых продуктов» (с дополнениями № 1 и № 2) // Собрание  законодательства  Российской  Федерации,  2000,  №31,  ст. 

3295.

2.  СанПиН 2.3.6.1079 – 01 Санитарно – эпидемиологические требования к  организациям  общественного  питания,  изготовлению  и  оборотоспособности  в  них  продовольственного  сырья  и  пищевых  продуктов.  Санитарно-эпидемиологические  правила.  –  М.: Федеральный центр госсанэпиднадзора Минздрава России, 2002.

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы)
 1. Электронная библиотека URL: www.biblioclub.ru
 2. Постановление   Правительства   Российской  Федерации  от  21.12.2000 №  987  О  государственном  надзоре  и  контроле  в  области  обеспечения качества  и  безопасности  пищевых  продуктов.  –  URL: http://www.consultant.ru/online/base/ 

3. Постановление Правительства Российской Федерации от 24.07.2000 № 554 «Положение о государственном санитарно-эпидемиологическом нормировании». – режим доступа: http://www.consultant.ru/online/base/ 

4. 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  – URL: http://www.consultant.ru/online/base/ 

5. СанПиН 2.3.2.1324-03  Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов– URL: http://www.6pl.ru/gost/SanPiN_232_1324_03.htm

6. СНиП  23.05-95  Естественное  и  искусственное  освещение.  –  URL: http://www.v-stroim.ru/docs1088.html

7. СНиП  31.01-  03  Жилые  здания.  –  URL: http://www.vstroim.ru/docs1095.html

8.  СНиП  23.05-95  Административные  и  бытовые  здания.  –  URL: http://www.v-stroim.ru/docs1088.html

9. СНиП  2.04.01-85  Внутренний  водопровод  и  канализация  зданий.  – URL: http://www.vashdom.ru/snip/20401-85/

10. СН  2.2.4/2.1.8.562-96   Санитарные  нормы  допустимых  уровней  шума на рабочих местах. –  URL: http://www.vashdom.ru/sanpin/224-218562-96/

11. ГОСТ 2761-84 Источники централизованного хозяйственно-питьевого водоснабжения. – URL: http://www.docload.ru/Basesdoc/10/10980/index.htm

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИЦИПЛИНЫ 
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. В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты
	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки

результатов обучения 

	Умения:  

соблюдать  санитарные  правила  

организаций торговли;


	Практическая работа; устный опрос. 

Интерпретация  результатов  наблюдения  за 

деятельностью  обучающегося  в 

процессе  освоения  образовательной 

программы

	соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования;

	Практическая работа; устный опрос.

Интерпретация результатов наблюдения за 

деятельностью обучающегося в 

процессе освоения образовательной 

программы

	Знания:  

нормативно-правовую базу санитарно-

эпидемиологических требований по 

организации торговли;
	Аудиторная контрольная работа;

контрольное тестирование.



	требования к личной гигиене персонала. 
	Аудиторная контрольная работа; 

контрольное тестирование.


Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся развитие общих компетенций и обеспечивающих их умения.
	Результаты 

(освоенные общие 

компетенции)
	Основные показатели оценки 

результата
	Формы и методы 

контроля и 

оценки 

	ОК 7. Соблюдать правила 

реализации товаров в 

соответствии с 

действующими санитарными 

нормами и правилами, 

стандартами и 

Правилами продажи товаров.
	Соблюдает правила  реализации товаров  в  соответствии  с действующими санитарными 

нормами  и  правилами, 

стандартами  и  Правилами 

продажи товаров


	Выполнение практических работ 

Интерпретация результатов наблюдения за 

деятельностью обучающегося в 

процессе освоения образовательной 

программы



В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты
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