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Введение

Методические рекомендации к выполнению практических  работ по учебной дисциплине ОП.04  Санитария и гигиена предназначены для обучающихся по профессии 38.01.02 Продавец, контролер-кассир. Выполнение обучающимися практических работ по учебной дисциплине ОП.04  Санитария и гигиена проводится с целью:

- закрепления полученных теоретических знаний по дисциплине;

- углубления теоретических знаний в соответствии с заданной темой;

- формирования умений изучать и обобщать литературные источники, решать практические задачи, делать выводы и предложения;

- развития творческой инициативы, самостоятельности, ответственности и организованности.

Цель методических рекомендаций: оказание помощи обучающимся в выполнении практических работ по учебной дисциплине ОП.04  Санитария и гигиена.
Для подготовки обучающихся к предстоящей трудовой деятельности важно развить у них интеллектуальные умения – аналитические, проектировочные, конструктивные, поэтому характер заданий на занятиях должен быть таким, чтобы обучающиеся были поставлены перед необходимостью анализировать процессы, состояния, явления, проектировать на основе анализа свою деятельность, намечать конкретные пути решения той или иной практической задачи.
Настоящие методические рекомендации содержат практические работы, которые позволят обучающимся овладеть фундаментальными знаниями, профессиональными умениями и навыками деятельности по профессии, опытом творческой и исследовательской деятельности, и направлены на формирование следующих компетенций: 

	ОК 7.
	Соблюдать правила реализации товаров в соответствии с действующими санитарными нормами и правилами, стандартами и Правилами продажи товаров.

	ПК 1.1
	Проверять качество, комплектность, количественные характеристики непродовольственных товаров.

	ПК 1.2
	Осуществлять подготовку, размещение товаров в торговом зале и выкладку на торгово-технологическом оборудовании.

	ПК 1.3
	Обслуживать покупателей и предоставлять достоверную информацию о качестве, потребительских свойствах товаров, требованиях безопасности их эксплуатации.

	ПК 2.1
	Осуществлять приемку товаров и контроль за наличием необходимых сопроводительных документов на поступившие товары.

	ПК 2.2
	Осуществлять подготовку товаров к продаже, размещение и выкладку.

	ПК 2.3
	Обслуживать покупателей, консультировать их о пищевой ценности, вкусовых особенностях и свойствах отдельных продовольственных товаров.

	ПК 2.4
	Соблюдать условия хранения, сроки годности, сроки хранения и сроки реализации продаваемых товаров.

	ПК 2.5
	Осуществлять эксплуатацию торгово-технологического оборудования.

	ПК 3.3
	Проверять качество и количество продаваемых товаров, качество упаковки, наличие маркировки, правильность цен на товары и услуги.


Тематика практических работ соответствует программе учебной дисциплины. Описание каждой практической работы содержит: тему, цели работы, порядок выполнения работы. Для получения дополнительной, более подробной информации по изучаемым вопросам, приведен список рекомендуемой литературы. 
В результате выполнения практических работ, предусмотренных программой по данной профессии, обучающийся должен 

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

Обучающиеся на практических занятиях в зависимости от формы и сложности заданий работают:

- индивидуально;

- в малых группах (2-5 человек);

- всей группой.

По окончании выполнения работы, обучающиеся самостоятельно или с помощью преподавателя осуществляют взаимоконтроль, обсуждают результаты и подводят итоги.

Оценка преподавателем выполненной обучающимся работы осуществляется комплексно:

- по результатам выполнения заданий;

- по устному сообщению;

- по оформлению работы.

Перечень практических работ

по дисциплине  ОП.04  «Санитария и гигиена»
	№

п/п
	Наименование темы
	Количество часов

	1
	Практическая  работа №  1 Ознакомление с основными санитарно-эпидемиологическими требованиями к содержанию помещений торговли 
	2

	2
	Практическая  работа № 2  Ознакомление с основными санитарно-эпидемиологическими требованиями к пищевым продуктам (мясо и мясные продукты, рыба и рыбные продукты, молоко, яйца, консервы)
	4

	3
	Практическая работа № 3 Ознакомление с основными санитарно-эпидемиологическими требованиями к личной гигиене работников
	2

	
	Итого: 
	8


ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 1
Тема: Ознакомление с основными санитарно-эпидемиологическими требованиями к содержанию помещений торговли 
Цель работы: ознакомиться с основными санитарно-эпидемиологическими требованиями к содержанию помещений торговли.
Краткие пояснения к заданию
Дезинфекция – мероприятия, направленные на уничтожение микроорганизмов.

Дезинфекцию проводят двумя методами: физическим и химическим.

К физическим методам относят воздействие лучистой энергией, влияние повышенных температур (прогревание, кипячение, обработка паром).

К химическим методам относят применение различных дезинфицирующих средств: хлорная известь, хлорамин, газообразный хлор, негашеная известь, щелочь и др.

Дезинфицирующие средства должны обладать сильными бактерицидными свойствами.

Хлорная известь – сухой белый порошок с резким запахом хлора. В торговле для дезинфекции применяют растворы хлорной извести, которые готовят из 10% раствора хлорной извести (исходный раствор). Его получают следующим образом: 1 кг хлорной извести растирают с небольшим количеством воды и добавляют воды до 10 л, перемешивают и дают отстояться сутки, затем осветленный раствор сливают, и из него уже готовят рабочие растворы.

Для дезинфекции оборудования, инвентаря, рук продавцов применяют слабые растворы – 0,1 – 0,2%; для дезинфекции полов, стен – 5 – 10%, для урн, туалетов, уборочного инвентаря – 10 – 20%.

Растворы хранятся в течение 5суток.

Хлорамин – порошок слегка желтоватого цвета, имеет слабый запах хлора, обладает хорошими дез. свойствами, растворы более стойкие в хранении. Может хранится 15 дней.
Дезинсекция – это комплекс мер по уничтожению вредных насекомых, являющихся переносчиками возбудителей болезней (мухи, тараканы, рыжие муравьи).

Для борьбы с насекомыми применяют физический и химический методы.

К физическим методам относятся: обработка кипятком, ликвидация щелей, окна должны затягиваться сеткой, применяют липкую бумагу, хлопушки, мухоловки.

К химическим методам относят применение различных химических препаратов (инсектициды) в виде отравленных приманок, аэрозолей.

Для борьбы с мухами применяют салицилат натрия, формалин, пиретрум. Для борьбы с тараканами – фтористый натрий, буру.

Для борьбы с муравьями – буру, фтористый или кремнефтористый натрий.
Дератирация – это мероприятия по борьбе с грызунами (мыши, крысы).

Грызуны являются не только переносчиками, но и источниками ряда заболеваний. Они наносят огромный экономический ущерб, уничтожая пищевые продукты.

В борьбе с грызунами применяют механический и химический методы.

При механическом методе применяют ловушки, капканы.

При химическом методе чаще всего используют следующие препараты: крысид, фосфид цинка, зоокумарин, ратиндан и др.

Дератирацию имеют право проводить только специалисты-дератизаторы.

На предприятиях торговли необходимо заделывать щели, на отверстия ставить решетки, необходимо своевременно убирать отходы, поддерживать чистоту в помещениях.
Задание 1
Ознакомьтесь с порядком обработки торговых помещений и инвентаря дезрастворами.
1. Отберите дезинфицирующее средство.

2. Определите необходимую концентрацию.

3. Опишите порядок приготовления дезраствора.

4. Определите объект дезинфекции.

5. Укажите уборочный инвентарь.

6. Результаты работы занесите в таблицу.
	Наименование 
дезинфицирующего средства
	Концентрация %
	Способ 
приготовления дезраствора
	Объект 
дезинфекции
	Уборочный 
инвентарь

	
	
	
	
	


Задание 2
Перечислите основные требования к содержанию торговых помещений. 
Контрольные вопросы
1. С какой целью проводят дезинфекцию торговых помещений?

2. Назовите методы дезинсекции.

3. Что понимают под дератирацией?

ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 2
Тема: Ознакомление с основными санитарно-эпидемиологическими требованиями к пищевым продуктам (мясо и мясные продукты, рыба и рыбные продукты, молоко, яйца, консервы)
Цель работы: ознакомиться с основными санитарно-эпидемиологическими требованиями к пищевым продуктам (мясо и мясные продукты, рыба и рыбные продукты, молоко, яйца, консервы).

Краткие пояснения к заданию
Для сохранности продовольственных товаров необходимо соблюдать соответствующий температурный режим. Температура воздуха должна быть равномерной, постоянной, т. к. ее колебания могут вызвать снижение качества продуктов.

Влажность воздуха также имеет большое значение для сохранности продовольственных товаров. Повышенная влажность способствует развитию микробов, различных грибков, появлению плесени, слишком сухой воздух приводит к высыханию товара.

Некоторые товары, качество которых ухудшается под воздействием света, надо хранить в темных помещениях.

Товары, обладающие сильным запахом и легко отдающим его в окружающую среду (рыбы соленая, копченая, мясокопчености, сыры, пряности), нельзя хранить совместно с товарами, легко поглощающими эти запахи (сливочное масло, кондитерские изделия, мука). Нельзя совместно хранить гигроскопичные товары (соль, сахар) с продуктами, содержащими много влаги (овощи, плоды).

Товары необходимо хранить на стеллажах, в подвешенном состоянии, на крючьях. Стеллажи и штабеля располагают на расстоянии 10-15 см от стен, 1 м от отопительных приборов, 50 см от источников света и электропроводки, 20 см от пола.

Запрещается совместное хранение сырых продуктов и полуфабрикатов вместе с готовыми пищевыми продуктами, хранить в складских помещениях тару, непищевые продукты, упаковочные материалы.

Молоко и молочные продукты хранят при температуре не выше 10°С с ОВВ не более 75%. Мороженное не выше -12°С не более 5 дней.

Майонез хранят при температуре от 3 до 18°С с ОВВ не более 75%.

Рыба охлажденная – при температуре -2°С 48 часов, мороженая – 18°С, живая - +10°С.

Хлеб и хлебобулочные изделия хранят: хлеб из ржаной и ржано-пшеничной муки — 36 ч, из пшеничной — 24 ч, мелкоштучные изделий массой менее 200 г — 16 ч, при температуре 
20-25 °С и относительной влажности воздуха 75%. Сроки хранения хлеба исчисляются со времени выхода их из печи. 
Кондитерские изделия, напитки, консервы, сыпучие продукты хранят при температуре 
16-18°С с ОВВ 70-75%.
В продажу допускаются только доброкачественные пищевые продукты. Ответственность за реализацию недоброкачественных пищевых продуктов несет продавец.

Продажа сырых продуктов и полуфабрикатов из них, яиц должна производиться в специальных отделах раздельно от реализации готовых к употреблению продуктов.

При отпуске нерасфасованных продуктов продавец должен использовать щипцы, лопатки, совки, и др. инвентарь. Рабочее место обеспечивается маркированными разделочными досками и ножами.

Запрещается взвешивание пищевых продуктов непосредственно на весах без упаковки. Запрещается отпускать пищевые продукты в грязную тару покупателя  и печатную макулатуру. Запрещается отпускать продукты случайно упавшие на пол или загрязненные иным путем. Запрещается реализация мороженого растаявшего и вторично замороженного. Нельзя допускать к реализации консервы, имеющие бомбаж, хлопушки, подтеки, пробоины, деформированные.

Для продажи продуктов вразнос и вразвоз за пределами магазина используют тележки, специальные лотки и корзины.

Пищевые продукты доставляют на предприятия продовольственной торговли с продовольственных баз, складов, от производителей. При неправильной перевозке продукты могут загрязняться и портиться в результате воздействия пыли, солнечных лучей, высокой температуры, механических повреждений, могут обсеменяться микрофлорой, яйцами гельминтов и т.д. Поэтому при транспортировке пищевых продуктов соблюдение санитарных норм служит обязательным условием сохранения их качества.

Перевозят пищевые продукты только на специализированном транспорте с соответствующими надписями («Хлеб», «Молоко», «Продукты»), с закрытыми кузовами, внутри обитыми оцинкованным железом, листами алюминия или белой жестью. Картофель, капусту, арбузы разрешается перевозить в открытых кузовах автомашин, но обязательно прикрыв брезентом.

Скоропортящиеся продукты перевозят в автотранспорте с холодильным оборудованием (авторефрижераторы) или с изотермическим охлажденным кузовом в течении 3 часов при температуре не выше +6°С.

На каждую машину должен быть санитарный паспорт, выданный учреждениями СЭС сроком не более чем на 1 год.

Транспорт, предназначенный для перевозки продуктов, ежедневно после использования промывают горячей водой с кальцинированной содой и не реже 1 раза в 10 дней дезинфицируют 2% раствором хлорной извести. Брезент стирают в щелочном растворе по мере загрязнения.

Лица, сопровождающие продукты в пути и выполняющие погрузку и выгрузку их, обеспечиваются санитарной одеждой (халат, рукавицы) и должны иметь личную медицинскую книжку.

При перевозке пищевых продуктов запрещается:

- размещаться экспедиторам на пищевых продуктах;

- перевозить хлеб навалом;

- транспортировать кондитерские изделия из крема на открытых листах или лотках;

- совместно перевозить испорченные и доброкачественные пищевые продукты, а также сырые продукты с готовыми изделиями.

Большинство пищевых продуктов перевозят в специальной таре, которая должна быть чистой и отвечать санитарным требованиям. Обычно используют металлическую, пластмассовую или деревянную тару

На все виды продуктов должны быть документы о качестве и безопасности продукта, накладная с указанием даты изготовления и срока реализации.

Задание 1
Ознакомьтесь с содержанием «Санитарно-эпидемиологических правил 
СП 2.2.6.1066-01». Определите требования к продаже пищевых продуктов.
1. Определите группу товара.

2. Укажите торговое оборудование, применяемое при продаже продуктов.

3. Укажите торговый инвентарь, необходимый в процессе продажи.

4. Опишите особенности продажи данной группы товаров.

5. Результаты работы занесите в таблицу.

	Наименование группы товаров
	Торговое оборудование
	Торговый инвентарь
	Правила продажи

	
	
	
	


 .

Задание 2
Ознакомьтесь с содержанием «Санитарно-эпидемиологических правил 
СП 2.2.6.1066-01». Определите требования к хранению пищевых продуктов.

	Наименование группы товаров
	Температурный режим
	Относительная влажность воздуха, %
	Способ размещения на хранение

	
	
	
	


Контрольные вопросы
1. Какие требования предъявляются к хранению пищевых продуктов?

2. Какие факторы влияют на сохранность продуктов?

3. Какие требования предъявляют к продаже скоропортящихся пищевых продуктов?

4. Какой транспорт можно использовать для перевозки пищевых продуктов?

5. Какой документ должен быть на транспорт, перевозящий пищевые продукты?

6. Какие требования предъявляют к уборке автотранспорта, перевозящего пищевые продукты?
ПРАКТИЧЕСКАЯ РАБОТА № 3
Тема: Ознакомление с основными санитарно-эпидемиологическими требованиями к личной гигиене работников
Цель работы: ознакомиться с основными санитарно-эпидемиологическими требованиями к личной гигиене работников
Краткие пояснения к заданию
Личная гигиена – это ряд санитарных правил, которые должны соблюдать работники торговли.

Выполнение правил личной гигиены имеет важное значение в предупреждении загрязнения пищевых продуктов микробами, которые могут стать причиной возникновения заразных заболеваний и пищевых отравлений. Личная гигиена работников повышает культуру обслуживания покупателей и служит важным показателем общей культуры торгового предприятия.

Правилами личной гигиены предусмотрен ряд гигиенических требований к содержанию тела, рук, полости рта, к санитарной одежде, санитарному режиму предприятия, медицинскому освидетельствованию работников торговых предприятий.

Содержание тела в чистоте – важное гигиеническое требование. Загрязняясь от пота, выделением кожно-жировой смазки, слущивающегося эпителия, пыли и микробов, кожа плохо функционирует. Грязь может стать причиной возникновения гнойничковых кожных заболеваний. Рекомендуется ежедневно перед работой и после нее принимать душ с использованием моющих средств.

Содержание рук в чистоте – одно из основных требований санитарии. Грязные руки очень часто становятся виновниками желудочно-кишечных заболеваний. Ногти должны быть коротко острижены, иметь чистое подногтевое пространство, необходимо делать производственный маникюр. Следует мыть руки перед началом работы, по мере их загрязнения, при переходе от одной операции к другой, после каждого посещения туалетной комнаты. Руки моют горячей водой с мылом, желательно щеткой, затем ополаскивают 0,2% раствором хлорной извести или хлорамина. Вытирать руки рекомендуется индивидуальными салфетками разового пользования или электрополотенцем. При повреждении кожи рук рану следует обработать дез. раствором перекиси водорода или бриллиантовой зелени, закрыть ее стерильной повязкой и надеть резиновый напалечник.

Содержание полости рта имеет большое гигиеническое значение, так как во рту находится большое количество микроорганизмов. Необходимо ежедневно чистить зубы (утром и вечером). Не следует до и во время работы употреблять пищу с сильным запахом. При простудных заболеваниях нельзя приступать к работе без заключения врача.

Медицинское обследование работников продовольственной торговли проводят для предупреждения распространения инфекционных заболеваний. 

Торговые работники обязаны проходить следующие осмотры и обследования:

- осмотр дерматологом – 1 раз в год

- обследование на туберкулез (флюорография) – 1 раз в год

- исследование крови на сифилис, СПИД – 1 раз в год

- мазки на гонорею – 1 раз в год

- исследование на бактерионосительство возбудителей кишечных инфекций, брюшной тиф, глистоносительство – 1 раз в год.

К работе не допускаются лица больные вышеперечисленными заболеваниями, эпидемическим гепатитом (желтуха), кожными заболеваниями (чесотка, лишай и т.д.). С целью предупреждения возникновения инфекционных заболеваний и создания иммунитета всем работникам делают профилактические прививки.

На каждого работника должны быть заведена личная медицинская книжка, в которую заносят результаты медицинских обследований, сведения о прививках и сдаче зачета по санминимуму. Хранят мед книжки у руководителей предприятия.

Санитарная одежда защищает пищевые продукты от загрязнений.

В комплект санитарной одежды входят: халат, куртка, фартук, колпак, косынка, специальная обувь.

Санитарную одежду изготавливают из светлых легкостирающихся тканей.

При ношении санитарной одежды выполняют следующие правила: содержать одежду в чистоте в течение рабочего дня, не пользоваться булавками, иголками, не класть в карманы посторонние предметы, перед выходом из торгового помещения, при посещении туалетной комнаты ее необходимо снимать. Меняют санитарную одежду по мере загрязнения, хранят санитарную одежду отдельно от верхней.

Обувь должна быть удобной с задником, на резиновой подошве с низким каблуком.
Задание 1
Перечислите  правила личной гигиены работников торговли.

Задание 2
Ознакомьтесь с правилами пользования санитарной одеждой. Результаты работы занесите в таблицу.

	Виды санитарной одежды
	Правила пользования санитарной одеждой

	
	


Задание 3
Ознакомьтесь с порядком прохождения медицинских обследований торговых работников. Результаты работы занесите в таблицу.

	Вид обследования
	Периодичность 
	Выявляемые заболевания

	
	
	


Контрольные вопросы
   1. Что понимают под личной гигиеной? 

   2. Какие правила личной гигиены необходимо соблюдать работникам торговли?

   3. Какие медицинские исследования должны проходить работники продовольственной торговли?

   4. Назовите виды санитарной одежды.
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