МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ ОРЕНБУРГСКОЙ ОБЛАСТИ

ФИЛИАЛ ГосударственноГО АвТОНОМНОМНОГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  образовательноГО учреждениЯ «ОРЕНБУРГСКИЙ АГРАРНЫЙ КОЛЛЕДЖ» имени дважды героя   социалестического труда в.м.чердинцева с. Покровка         Оренбургской области
РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
Учебная дисциплина ОП.03 «Прoизводственная санитария и гигиена труда»   
по профессии: 13249 Кухонный рабочий.

(для групп 11К обучающихся с 1.09.2022 по 1.07.2024 г.г.)

2022 г.

с. Покровка

СОГЛАСОВАНО
СОГЛАСОВАНО

Протокол Педагогического Совета
Зав. филиалом ГАПОУ «ОАК»
№___от____________20___г.
_____________ Г.С.Таркина


От «____»___________20_г.

Рассмотрено и одобрено 

на заседании МК

Протокол №___

от «____»____________20___г.

Председатель МК

______________ .________________________.
Организация-разработчик: Филиал ГАПОУ   «Оренбургский аграрный колледж» с.Покровка.
Разработчик: Минина Н.В.. Преподаватель.
СОДЕРЖАНИЕ
	ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	стр.4

	СТРУКТУРА и содержание УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
	стр.5

	условия реализации программы учебной дисциплины
	стр.10

	Контроль и оценка результатов Освоения учебной дисциплины
	стр.12


1.паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП 03 Прoизводственная санитария и гигиена труда
1.1 Область применения программы
Рабочая программа  учебной дисциплины является частью адаптированной  программы профессиональной подготовки рабочих (Приказ министерства образования  Оренбургской области № о1-21/ 1452 от 30. 06. 2015) « О профессиональном обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья по адаптированным программам профессиональной подготовки» и в соответствии с методическими рекомендациями департамента государственной политики в сфере подготовки рабочих кадров и ДПО Министерства  образования и науки РФ (письмо от 22 апреля 2015года№ 06-443) по профессии 13249 -  Кухонный рабочий.
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при профессиональной подготовке рабочих с ограниченными возможностями здоровья (имеющих умственные отклонения в развитии) по другим профессиям
Место дисциплины в структуре адаптированной образовательной программы:   дисциплина входит в адаптационный цикл рабочего учебного плана по профессии 13249 Кухонный рабочий  и изучается в первом семестре.
1.3. Цели и задачи  дисциплины – требования к результатам освоения дисциплин:
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 простые работы по кухне;

В результате освоения дисциплины обучающийся
должен знать:

- 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, дератизации.
В результате освоения дисциплины студент должен освоить следующие компетенции:
1.4 Количество часов на освоение учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки студентов  68 часов, в том числе:

теоретические работы студентов 28 часов;

практические работы студентов 40 час.

2. СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	68

	в том числе:
	

	практические занятия
	40

	Промежуточная  аттестация в форме  дифференцированного                                                             зачет



2.2. Рабочий тематический план и содержание учебной дисциплины 

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Предмет дисциплины. Санитарный надзор и санитарное законодательство
	8
	

	Тема 1.1  - 1.4
	Содержание 
	8
2

2

2

2 
	

	
	1
	Предмет дисциплины
	
	2

	
	2

	История развития гигиены  как науки
	
	2

	
	3
	Законы РФ «О санитарно-эпидиологическом благополучии населения
	
	2

	
	4
	Государственная санитарно-эпидемиологическая служба России, ее структура и   задачи.
Освоение доступных средств невербальной коммуникации: мимики, взгляда, жестов, знаковой системы
	
	2

	Раздел 2.

Основы санитарии и гигиены
	6

	

	Тема 2.1 – 2.3
	Содержание 
	4
2

2
	

	
	1
	Основные сведения о гигиене и санитарии на предприятиях общественного питания
	
	2

	
	2
	Понятие о гигиене и санитарии труда  работников предприятий общественного питания.
Коррекция внимания.Работа с таблицей букв, карточек со словами как средства коммуникации.
	
	2

	
	Практические занятия
	2
	

	
	П З №1
	Санитарно-эпидемиологические требования к работникам предприятий общественного питания.

Коррекция результата деятельности.Методика «Выявление характера атрибуции успеха/неуспеха»
	2
	2

	Раздел 3.

Гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре, упаковочным материалам.
	10
	

	Тема 3.1 – 3.2
	Содержание 
	2
2
	

	
	1
	Гигиенические требования к механическому оборудованию расстановку его в цехах.
Эмоционально-волевая саморегуляция.Методика «Нерешаемая задача» (формирование способности к волевому усилию при решении проблемно-ситуационной задачи)
	
	2

	
	Практические занятия
	8
2

2
	

	
	П З №2
	Гигиенические требования к посуде
	
	2

	
	П З №3
	Правила пользования стандартным перевязочным пакетом
	
	2

	
	П З №4
	Гигиенические требования к полуфабрикатной таре, таре и упаковочным материалам, к холодильному и тепловому оборудованию
	      2
	2

	
	ПЗ №5
	Гигиенические требования к холодильному и тепловому оборудованию, посуде

Коррекция отдельных сторон психической деятельности и личностной сферы.Коррекция речевых расстройств и нарушений коммуникации.
	       2
	2

	Раздел 4. Санитарные требования к содержанию предприятий общественного питания. Личная гигиена работников
	     14
	

	Тема 4.1-4.3
	Содержание
	4
	

	
	1
	Санитарные требования к содержанию территории, сбору мусора, проведению текущей и ежедневной уборки помещений и санитарного дня, к уборочному инвентарю.
	2
2
	2

	
	2
	Понятие о дезинфекции и значение ее в профилактике инфекций и пищевых отравлений микробной природы.

Коррекционное занятие: Формирование социально приемлемых форм поведения, сведения к минимуму проявлений деструктивного поведения: крик, агрессия, самоагрессия и другое.
	
	2

	
	Практические  занятия
	10
2

2

2

2
	

	
	П З №6
	Классификация, характеристика и санитарные правила использования моющих средств.
	
	2

	
	П З №7
	Эпидемиологическая роль насекомых, методы и средства дезинфекции.
	
	2

	
	П З №8
	Правила личной гигиены персонала. 
	
	2

	
	П З №9
	Личные  медицинские книжки.
	
	2

	
	П З №10
	Санитарная документация

Развитие сенсорного восприятия на основе тактильных анализаторов ( Побуждение к высказыванию чувств (вербальный/невербальный способ, которые вызывают соприкосновение с различными материалами и поверхностями)
	2
	2

	Раздел 5. Пищевые инфекционные заболевания
	18
	

	Тема 5.1-5.6
	Содержание
	6
	

	
	1
	Острые кишечные инфекции, их виды, признаки
	2
2

2
	2

	
	2
	Понятие о глистных заболеваниях и о глистах
	
	2

	
	3
	Немикробные пищевые отравления

Речевая коррекцияЛогопедическая физминутка: «Продолжи фразу…»
	
	2

	
	Практические занятия
	12
      2

       2

       2
	

	
	П З №11
	Меры профилактики и первой помощи при пищевых  отравлениях.
	
	2

	
	П З №12 
	Определение мер предупреждения пищевых инфекций
	
	2

	
	П З №13
	Определение мер профилактики глистных заболеваний
	
	2

	
	ПЗ №14
	 Определение мер профилактики глистных заболеваний
	2
	2

	
	ПЗ №15
	Доврачебная помощь  при острых инфекционных заболеваниях.
	2
	2

	
	ПЗ №16
	Меры предупреждения зоонозов на предприятиях общественного питания.
Развитие зрительной памяти. Игра «Запомни пару»
	2
	2

	Раздел 6. Гигиенические требования к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов
	10
	

	Тема 6.1-6.2
	Содержание
	3
	

	
	1
	Понятие о качестве пищевых продуктов.

Коррекционное занятие: Перескажи рассказ.
	2
1
	2

	
	2
	Промежуточная аттестация  (дифференцированный зачет)
	
	3

	
	Практические занятия
	8
	

	
	П З №17
	Санитарные требования к режиму тепловой обработки и методы контроля ее эффективности.
	2
       2

       2
	2

	
	ПЗ №18
	Определение санитарно-эпидемиологических требований к механической кулинарной обработке
	
	2

	
	П З №19
	Дать оценку качества готовых прoстых блюд.
	
	2

	
	ПЗ №20
	Гигиеническое обоснование условий и сроков хранения различных продуктов

Развитие воображения, внимания. Игра «Дорисуй»
	2
	2

	
	ВСЕГО 
	68
	


3. условия реализации программы учебной 
     дисциплины

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению
Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета.  
Оборудование учебного кабинета:

1. Доска для письма

2. Комплект плакатов по микробиологии.
     Лаборатории:

1. Кулинария (инструкции к проведению лабораторных работ, инструменты, приборы и приспособления,  инструкции по безопасности).
Технические средства обучения: 

1. Компьютер с лицензионным программным обеспечением

2. Видеопроектор

3. Акустическая система

Целью коррекционной работы является обеспечение успешности освоения АООП обучающимися с легкой умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями). Коррекционная работа представляет собой систему комплексного психолого-медико-педагогического сопровождения обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) в условиях образовательного процесса, направленного на освоение ими АОППП, преодоление и/или ослабление имеющихся у них недостатков в психическом и физическом развитии. 

4. Задачи коррекционной работы:

1. ― выявление особых образовательных потребностей обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями), обусловленных структурой и глубиной имеющихся у них нарушений, недостатками в физическом и интеллектуальном развитии; 

2.― осуществление индивидуально ориентированной психолого-медико- педагогической помощи учащимся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) с учетом особенностей психо- физического развития и индивидуальных возможностей обучающихся; 

3.― организация индивидуальных и групповых занятий для учащихся с учетом индивидуальных и типологических особенностей психофизического развития и индивидуальных возможностей обучающихся, разработка и реализация индивидуальных учебных планов (при необходимости); 

4.― реализация системы мероприятий по социальной адаптации обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями); 

5. ― оказание родителям (законным представителям) обучающихся с умственной отсталостью (интеллектуальными нарушениями) консультативной и методической помощи по психолого-педагогическим, социальным, правовым, медицинским и другим вопросам, связанным с их воспитанием и обучением.
3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы.
1. Гуминский А.А., Леонтьева Н.Н., Маринова К.В. Руководство к лабораторным занятиям по общей и возрастной физиологии: Учеб. пособие для студентов биол. спец. пед. ин-тов. - М.: Академия, 2015г. - 239 с. 

2. Хрипкова А.Г., Антропова М.В., Фарбер Д.А. Возрастная физиология и школьная гигиена: Пособие для студентов пед. ин-тов. - М.: Просвещение, 2015. - 319 с. 

3. Леонтьева Н.Н., Маринова К.В. Анатомия и физиология детского организма (внутренние органы). - М.: Просвещение, 2015г 

4. Ермолаев Ю. А. Возрастная физиология: Учебное пособие для биол. спец. вузов. - М.: Высш. шк., 2015. - 384 с. 

5. Великанова Л.К., Гуминский А.А., Загорская Н.В. и др. Практические занятия по возрастной физиологии и школьной гигиене. Учебное пособие. - М., 2015. - 132 с. 

6. Возрастная физиология (Руководство по физиологии). Изд-во 'Наука', Ленингр. отд., 2015. - 692 с. 

7. Сапин М.Р., Брыксина З.Г. Анатомия и физиология детей и подростков: Учеб. Пособие для вузов. М.: Академия, 2015. - 453 с. 

8. Кильдиярова Р.Р. Педиатру на каждый день (Справочное пособие). - Ижевск: 'Экспертиза', 2015. - 57 с. 
4. Контроль и оценка результатов освоения учебной Дисциплины

Образовательное учреждение, реализующее подготовку по учебной дисциплине, обеспечивает организацию и проведение промежуточной аттестации и текущего контроля индивидуальных образовательных достижений – демонстрируемых обучающимися знаний, умений и навыков. 

Текущий контроль проводится преподавателем в процессе  тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.

          Обучение    учебной         дисциплине    завершается    промежуточной аттестацией (зачет), которую проводит экзаменационная комиссия. В состав экзаменационной комиссии могут входить представители общественных организаций и студенты.

        Формы и методы промежуточной аттестации и текущего контроля по учебной дисциплине самостоятельно разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения обучающихся не позднее начала двух месяцев от начала обучения. 

Для промежуточной аттестации и текущего контроля образовательными учреждениями создаются фонды оценочных средств (ФОС). 

ФОС включают в себя педагогические контрольно-измерительные материалы, предназначенные для определения соответствия (или несоответствия) индивидуальных образовательных достижений основным показателям результатов подготовки (таблицы).

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы оценки и контроля результатов

	Должен знать:
	
	

	- основные пищевые инфекции и пищевые отравления;

-возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
- основные пищевые инфекции;

- причины пищевых отравлений;

- источников глистных заболеваний;

- основные меры профилактики;
-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, дератации.
	Изложение теоретического материала


	Тестирование

Устный опрос
Фронтальный опрос
Индивидуальные задания

Устный опрос

Письменные работы

	Должен уметь:
	
	

	- соблюдать правила гигиены и санитарии в целях профилактики глистных заболеваний;

- соблюдать правила личной гигиены и санитарные требования при приготовлении пищи,

 -производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;

 - готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств.


	Способность выполнять микробиологические исследования

Способности выполнять гигиенические требования в целях профилактики глистных заболеваний.

Способность выполнять санитарные требования при приготовлении пищи.
Уметь готовить дезинфицирующие растворы.
	Тестирование

Устный опрос
Фронтальный опрос
Письменные индивидуальные задания
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ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ
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Фонд оценочных средств предназначен для контроля знаний, умений, практического   опыта и компетенций по профессии СПО  13249  Кухонный рабочий 
      Составитель ________________________

      «_____»____________________20____г.

  Фонд оценочных средств обсужден на заседании методической комиссии 

      преподавателей и мастеров производственного обучения

      «_____»____________________20____г.   протокол № ______

      Председатель МК ____________________________

                                                                                                                                                                Утверждаю
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	№

п/п
	Контролируемые  дидактические

единицы
	Контролируемые  компетенции (или  их  части)
	Количество  тестовых  заданий
	Другие  оценочные  средства

	
	
	
	
	вид
	количе

ство

	1
	Практическое  выполнение  работ  

Гигиенические требования к производственному оборудованию.
	ПК 1.1


	
	Самостоятельные  учебно-практические  работы


	2



	2
	Практическое  выполнение  работ  

Санитарные правила использования моющих средств
	ПК 1.2
	
	Самостоятельные  учебно-практические  работы


	2

	3
	Пищевые инфекционные заболевания
	ПК  2.1


	10
	Комплект графических и логических задач
	1



	4
	Практическое  выполнение  работ  

Оценка качества готовых блюд. 
	ПК  2.3-2.4
	
	Самостоятельные  учебно-практические  работы


	2

	5
	Промежуточная аттестация (зачет) 
	ПК 1.1 - 2.1


	30
	Теоретическое задание с критериальной оценкой (тесты)
	2


Паспорт  фонда  оценочных  средств

Профессия:  13249  Кухонный рабочий 
Учебная дисциплина: Профессиональная санитария и гигиена труда .

Вопросы для промежуточной аттестации

1. . Санитарный надзор и санитарное законодательство

2.  Основы санитарии и гигиены
3. Гигиенические требования к оборудованию, инвентарю, посуде, таре, упаковочным материалам.
4. Санитарные требования к содержанию предприятий общественного питания. Личная гигиена работников
