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1. паспорт ПРОГРАММЫ учебной дисциплины 

санитария  и гигена
1.1. Область применения программы

Рабочая учебная программа является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

16675  Повар
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы:

ОП  дает основные и первоначальные сведения о соблюдении санитарных норм и требований в пищевом производстве. Структура ОП предполагает теоретические и практические занятия.

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями слушатель в ходе освоения дисциплины должен:

уметь:


соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;


производить санитарную обработка оборудования и инвентаря;


использовать нормативные и технологические документы;


готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

знать:


основные группы микроорганизмов;


основные пищевые инфекции и пищевые отравления;


возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;


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 и дератизации.

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:

максимальной учебной нагрузки слушателей – 10  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)
	10

	В том числе:
	

	       Лабораторные занятия
	-

	       Практические занятия
	-

	       Контрольные работы
	-

	Итоговая аттестация в форме деффиренцированного зачета
	


2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины санитарии и гигиены 

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающегося
	Объем часов
	Уровень усвоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел ОП 01. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве.
	
	
	

	Раздел 1. Микробиология
	Содержание:
	2
	

	
	1 Морфология и физиология микроорганизмов. Влияние условий внешней среды на микроорганизмы. Распространение микробов в природе.
	1
	2

	
	2  Микробиология  пищевых продуктов, кулинарной продукции. Микробиологические показатели безопасности пищевых продуктов.
	1
	2

	Раздел 2  Пищевые инфекции, отравления.
	Содержание:
	1
	

	
	3 Микроорганизмы, вызывающие заболевания человека. Способы передачи.
	1
	

	Раздел 3  Основы санитарии  и гигиены 
	Содержание: 
	3
	

	
	4 Гигиена труда. Рациональная организация, улучшение условий труда.
	1
	

	 
	5 Личная и производственная гигиена работников. Санитарно-гигиеническая подготовка работников.
	1
	

	
	6  Правовые основы санитарии и гигиены.  Санитарный контроль и надзор.
	1
	2

	Раздел 4  Санитарные требования предприятий общественного питания
	Содержание: 
	4
	

	
	7 Требования к устройству предприятий общественного питания.
	1
	

	
	8 Санитарные требования к оборудованию, инвентарю, посуде.
	1
	

	
	9 Санитарные требования к механической и кулинарной обработке продуктов, блюд, контроль качества.
	1
	

	
	10 Требования к реализации готовой продукции.
	1
	

	Всего:

	10
	


3. условия реализации программы

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы предполагает наличие кабинета «Кулинария»
Оборудование кабинета: 

- комплект нормативной и технологической документации;


-  комплект учебно-методической документации;


- наглядные пособия.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники:


1. Учебники.

Королев А.А., Мартинчик А.Н., Несвижский Ю.В.Физиология питания, санитария.-М.:Академия, 2013.

Рубина Е.А., Малыгина В.Ф. Микробиология, физиология питания, санитария.М.: Форум, 2013

2. Дополнительная литература.

Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиены и санитарии.-М.:Академия, 2014.


4. Нормативная литература.

ФЗ от 02.01.200. №29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» (с изменениями и дополнениями).

Правила оказания услуг общественного питания. Утверждены постановлением Правительства РФ от 15.08.1997. №1036.

ГОСТ Р 50764-2009 «Услуги общественного питания. Общие требования».


5. Интернет-ресурсы.

www.kulina.ru
www.mirrestorana.info
www.pir.ru
www.shefs.ru

6. Периодические издания.

Журнал «Ресторанные ведомости», Журнал Шеф», Журнал «Ресторатор»,

Журнал «Современный ресторан», Журнал «Гостиница и ресторан: бизнес и управление»

4. Контроль и оценка результатов освоения дисциплины

	Результаты  освоения

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

	уметь:


соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи;


производить санитарную обработка оборудования и инвентаря;


использовать нормативные и технологические документы;


готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств;

знать:


основные группы микроорганизмов;


основные пищевые инфекции и пищевые отравления;


возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;


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 и дератизации.


	Оценка решения ситуационных задач, оценка результатов дифференцированного зачёта.
Оценка результатов устного опроса

Оценка результатов устного  опроса

Оценка результатов решения проблемных ситуаций

Оценка результатов дифференцированного зачёта
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