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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.01 «САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ»
1.1. Область применения рабочей программы
	Рабочая программа учебной дисциплины «Санитария и гигиена в пищевом производстве» является частью адаптированной основной программы профессионального обучения в соответствии с ФГОС по профессии 19.01.04 Пекарь. 
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 учебной дисциплины:
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
 знать: 
- санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде; 
- правила личной гигиены работников пищевых производств; 
- классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки их хранения; - правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации 
уметь: 
- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи; - производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 
- готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств. 
	товаров	ПК 4.1 - 4.3	ПК 5.1 - 5.4	ПК 5.1 - 5.4	ПК 6.1 - 6.4	ПК 7.1 - 	ПК 6.1 - 6.4		
1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 48 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося  - 34 часа;
лабораторно-практических занятий - 14 часов









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

	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	48

	в том числе:
	

	теоретические занятия
	34

	практические занятия 
	14

	Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачёта 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП.01 Санитария и гигиена в пищевом производстве
			
	Наименование разделов 
и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся (проект)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	
	4

	Тема 1. Пищевые заболевания



	Содержание
	6
	

	
	1-2
	Пищевые отравления. Общее понятие о пищевых отравлениях. 
	2
	2

	
	3-4
	Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения
	2
	2

	
	5-6
	Глистные заболевания. Общее понятие о глистных заболеваниях. Меры предупреждения глистных заболеваний.
	2
	2

	
	Практические занятия
	2
	2

	
	7-8
	№1. Составление характеристики пищевых инфекционных заболеваний
	2
	2

	Тема 2. Основы санитарии и гигиены




















	Содержание  
	18
	

	
	9-10
	Общее понятие о гигиене труда. Организация трудового процесса.
	2
	2

	
	11-12
	Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к внешнему виду.
	2
	2

	
	13-14
	Нормы санитарной одежды, санитарной обуви.
	2
	2

	
	15-16
	Предупреждение производственного травматизма и правила оказания первой медицинской помощи пострадавшим.
	2
	2

	
	17-18
	Вредные привычки и борьба с ними. Курение, алкоголизм, наркомания, токсикомания. Болезни, недопустимые у работников ПОП
	2
	2

	
	19-20
	Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, содержанию помещений предприятий общественного питания. Гигиенические требования к освещению.
	2
	2

	
	21-22
	Требования к складским помещениям и хранению пищевых продуктов. К транспорту и перевозке пищевых продуктов.
	2
	2

	
	23-24
	Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды Требования к материалам.
	2
	2

	
	25-26
	Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения.
	2
	2

	
	Практические занятия
	8
	4

	
	27-28
	№2. Санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю и одежде.
	2
	2

	
	29-30
	№3. Осмотр помещения кондитерского цеха и оценка водоснабжения, канализации, отопления, освещения.
	2
	2

	
	31-32
	№4. Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования.
	2
	2

	
	33-34
	№5.Составление сопроводительной документации для приема и хранения продуктов
	2
	2

	
	Содержание
	10
	

	
	35-36
	Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и сроки хранения
	2
	

	
	37-38
	Блюда и изделия повышенного риска, санитарные требования к их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых добавок.
	2
	2

	
	39-40
	Перечень разрешенных и запрещенных  добавок. Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).
	2
	2

	
	41-42
	Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная документация
	2
	2

	
	43-44
	Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку некоторых видов сырья и продукции.
	2
	2

	
	Практические занятия
	4
	4

	
	45-46
	№6. Санитарные требования к реализации готовой продукции
	2
	2

	
	47-48
	№7.Составление бракеража по меню
	2
	2

	
	Самостоятельная работа 
	
	2

	
	Выполнение домашних заданий по теме, подготовка к проверочным тестам по основным терминам и понятиям курса
	
	

	
	ИТОГО
	48
	




[bookmark: _GoBack]		

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1 Требование к минимальному материально – техническому обеспечению
Реализация учебной дисциплины требует наличие учебного кабинета и лаборатории санитарии и гигиены.
Оборудование учебного кабинета: рабочее место преподавателя, рабочие места обучающихся, демонстрационная доска, стенды, плакаты
	3.2 Информационное обеспечение обучения
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет – ресурсов, дополнительной литературы
Основные источники:
1.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности (10-е изд.) учебник Мартузова Л.В.Изд. Академия, 2020 г.
2.З.П.Матюхина «Основы физиологии питания, гигиены и санитарии» 2019 г.
Дополнительные источники:
1.В.И.Ермакова «Основы физиологии питания, санитарии и гигиены в общественном питании», 2018 г.
Федеральный портал «Российское образование»

















4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения теоретических, практических  занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
	Результаты обучения
(освоенные умения, освоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	В результате освоения дисциплины обучающийся должен 
уметь:
-соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;
-производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
-готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;
-выполнять простейшие микробиологические исследования и давать оценку полученных результатов
В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 
знать:	
 -основные пищевые инфекции и пищевые отравления;	ПК 7.1 - 7.3
 -возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;	ПК 8.1 - 8.6
 -санитарно-технологические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, одежде;
 -правила личной гигиены работников пищевых производств;	i
 -классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки хранения;	i
 -правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации.	
	



Практические занятия












Устный и письменный опрос
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Дифференцированный зачет






