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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Санитарно – гигиенические наблюдения, обследования и исследования условий и качества питания населения  

(под руководством врача по гигиене питания) 
 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью ППССЗ в соответствии с ФГОС по специальности СПО 32.02.01   «Медико – 

профилактическое дело» в части освоения основного вида профессиональной деятельности (ВПД): санитарно – гигиенические наблюдения, 

обследования и исследования условий и качества питания населения (под руководством врача по гигиене питания) и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 3.1. Участвовать в проведении санитарно-эпидемиологического обследования организаций пищевой промышленности, общественного 

питания, торговли с использованием лабораторных и инструментальных методов исследования. 

ПК 3.2. Участвовать в проведении расследований по установлению причин и выявлению условий возникновения пищевых отравлений и 

заболеваний. 

ПК 3.3. Производить отбор образцов продовольственного сырья и пищевых продуктов для проведения лабораторных исследований и 

испытаний. 

ПК 3.4. Проводить санитарно – эпидемиологическое обследование транспорта для перевозки продовольственного сырья, пищевых продуктов и 

готовых блюд. 

ПК 3.5. Участвовать в ведении делопроизводства, проводить регистрацию, учет и статистическую обработку информации по гигиене питания. 

ПК 3.6. Участвовать в гигиеническом обучении и аттестации работников отдельных профессий. 

 

Программа профессионального модуля может быть использована в дополнительном профессиональном образовании в области гигиены и 

санитарии, эпидемиологии, лабораторного дела. 

 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля 
С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся 

в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 участия в проведении санитарно-эпидемиологических экспертиз, расследований, обследований, токсикологических, гигиенических и других 

видов оценок условий производства, транспортировки, хранения и реализации продовольственного сырья, пищевых продуктов и готовых блюд с 

использованием лабораторно-инструментальных методов исследований и оформлением соответствующей документации; 

 проведения гигиенического обучения работников отдельных профессий; 

 участия в сборе данных о пищевых отравлениях и проведении других статистических исследований с применением информационных 

технологий; 
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 организации рабочего места и ведения делопроизводства помощника санитарного врача по гигиене питания по формам установленного 

образца 

уметь: 

 производить отбор образцов продовольственного сырья, пищевых продуктов и готовых блюд для проведения лабораторных исследований и 

испытаний и оформлять акт отбора пробы; 

 участвовать в проведении лабораторных исследований (испытаний) продовольственного сырья, пищевых продуктов и готовых блюд, 

сравнивать полученные результаты с гигиеническими нормативами и оформлять протокол лабораторного исследования (испытания); 

 участвовать в проведении санитарно-эпидемиологического обследования организаций пищевой промышленности, общественного питания, 

торговли, специализированного транспорта и оформлять результаты обследования; 

 проводить гигиеническое обучение и воспитание граждан на объектах контроля гигиены питания 

знать: 

 гигиенические основы рационального питания населения; 

 этиологию, основные проявления и меры профилактики пищевых отравлений и алиментарных заболеваний; 

 санитарно-эпидемиологические требования к пищевым продуктам, пищевым добавкам, продовольственному сырью и технологиям их 

производства, условиям хранения, транспортировки и реализации; 

 санитарно – эпидемиологические требования к организации питания населения 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

- всего- 390ч, включая: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – _174__часов,  

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – _116_часов; 

 самостоятельной работы обучающегося – __58__часов; 

- учебной и производственной практики – _ 216__часов. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение обучающимися видом профессиональной деятельности - 

санитарно – гигиенические наблюдения, обследования и исследования условий и качества питания населения (под руководством 

врача по гигиене питания), в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 
 

Код Наименование результата обучения 

ПК 3.1 Участвовать в проведении санитарно-эпидемиологического обследования организаций пищевой 

промышленности, общественного питания, торговли с использованием лабораторных и инструментальных методов 

исследования. 

 

ПК 3.2 Участвовать в проведении расследований по установлению причин и выявлению условий возникновения пищевых 

отравлений и заболеваний. 

 

ПК 3.3  Производить отбор образцов продовольственного сырья и пищевых продуктов для проведения лабораторных 

исследований и испытаний. 
 

ПК 3.4 Проводить санитарно – эпидемиологическое обследование транспорта для перевозки продовольственного сырья, 

пищевых продуктов и готовых блюд. 

 

ПК 3.5 Участвовать в ведении делопроизводства, проводить регистрацию, учет и статистическую обработку информации 

по гигиене питания. 

 

ПК 3.6 Участвовать в гигиеническом обучении и аттестации работников отдельных профессий. 

 

ОК 1 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

 

ОК 2 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и способы выполнения профессиональных 

задач, оценивать их эффективность и качество.  
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ОК 3 Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и нести за них ответственность. 

 

ОК 4 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффективного выполнения 

профессиональных задач, профессионального и личностного развития. 

 

ОК 5 Использовать информационно – коммуникационные технологии в профессиональной деятельности. 

 

ОК 6 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, потребителями. 

 

ОК 7 Брать на себя ответственность за работу членов команды, за результат выполнения заданий. 

 

ОК 8 Самостоятельно определять задачи профессионального и личностного развития, заниматься самообразованием, 

осознанно повышать квалификацию. 

 

ОК 9 Ориентироваться в условиях частой смены технологий в профессиональной деятельности. 

 

ОК 11 Быть готовым брать на себя нравственные обязательства по отношению к природе, обществу и человеку. 

 

ОК 12 Оказывать первую медицинскую помощь при неотложных состояниях. 

 

ОК 13 Организовывать рабочее место с соблюдением требований охраны труда, производственной санитарии, 

инфекционной и противопожарной безопасности. 

 

ОК 14 Вести утвержденную учетно – отчетную документацию. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Тематический план профессионального модуля  
 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего 

часов 

(макс. 

учебная 

нагрузка и 

практики) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа 

обучающегося 

Учебная, 

часов 

Производственная 

(по профилю 

специальности), 

часов 

(если предусмотрена 

рассредоточенная 

практика) 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

Всего, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

Все ПК Раздел 1.  

Санитарно – гигиенические 

наблюдения, обследования и 

исследования в области гигиены 

питания и здоровья населения 

 

174 116 78  58    

Все ПК Производственная практика (по 

профилю специальности  

108   108 

 Учебная практика 108  108  

 Всего: 390 116 78  58  108 108 

 
 И учебная, и производственная (по профилю специальности) практики могут проводиться параллельно с теоретическими занятиями 

междисциплинарного курса (рассредоточено) или в специально выделенный период (концентрированно). 
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3.2. Содержание обучения по профессиональному модулю  
 

Наименование разделов 

профессионального модуля и 

тем 

Содержание учебного материала, практические занятия, самостоятельная работа обучающихся Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел ПМ 1.  

Санитарно – 

гигиенические 

наблюдения, 

обследования и 

исследования в области 

гигиены питания и 

здоровья населения 

 

 174  

МДК 03.01 «Гигиена 

питания и здоровье 

населения» 

 116  

Тема 1.1. 

Введение в гигиену 

питания 

1 

Содержание 
1. Гигиена питания как наука. Содержание, связь с другими дисциплинами, 

междисциплинарными курсами.  

2. Основные этапы развития гигиены питания. Эмпирический период в формировании 

науки о питании (труды Гиппократа, Сократа, Ибн Сины), роль Ф.Ф. Эрисмана, А.П. 

Доброславина, Г.В. Хлопина, М.Н. Шатерникова, И.П. Павлова, А.А. Покровского в 

становлении и развитии гигиены питания. 

3. Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия 

человека, ее структура, виды деятельности, задачи, функции в области гигиены питания.  

4. Организация работы помощника санитарного врача по гигиене питания в ФГУЗ 

ЦГиЭ. Права и обязанности помощника санитарного врача по гигиене питания.  
 

2 
 

 

 

 

 

2 

 

 

 

1 

 

3 

 

3 

Тема 1.2  
Гигиенические основы 

физиологии и биохимии 

питания. Рациональное 

питание. 

2-5 

Содержание  

1. Обмен веществ и энергии в организме. Энергетический баланс. Влияние 

положительного и отрицательного баланса на здоровье человека. Единицы измерения 

энергии. Основной обмен, специфическое  динамическое действие пищевых веществ, 

энергозатраты на выполнение умственной и физической работы. Рекомендуемые 

величины физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных 

8  
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 групп населения. 

2. Белки: их значение для жизни, роста и развития организма. Заболевания, связанные 

с белковой недостаточностью. Состав белков. Заменимые и незаменимые аминокислоты. 

Условия синтеза белков в организме. Основные источники белков в питании. 

Рекомендуемые нормы потребления белков. 

3. Жиры: их значение в питании. Жиры как источник биологически активных веществ. 

Полиненасыщенные жирные кислоты, их значение в питании, источники. Нормы 

потребления жиров. 

4. Углеводы: значение в питании. Гигиеническая характеристика и источники 

отдельных видов углеводов: моносахаридов (глюкозы, фруктозы), дисахаридов (сахарозы, 

лактозы), полисахаридов (крахмала, пектиновых веществ, клетчатки). Неблагоприятное 

влияние избыточного употребления сахара. Нормы потребления углеводов. 

5. Минеральные элементы. Минеральные элементы щелочного характера: кальций, 

магний, натрий, калий. Минеральные элементы кислотного характера: фосфор, сера, хлор. 

Биомикроэлементы: железо, марганец, кобальт, йод, фтор, селен, хром, медь, цинк, 

никель, молибден. Основные источники минеральных элементов. 

6. Витамины. Водорастворимые витамины: С, В1, В2, В6, В12, РР. Жирорастворимые 

витамины: А, Д, К, Е. Значение витаминов и их основные источники. Витаминизация 

продуктов и готовой пищи. 

7. Вода. Ее роль в обмене веществ. Потребность в воде. 

8. Рациональное питание. Определение. Гигиенические требования к пищевому 

рациону, его энергетическая ценность и качественный состав, сбалансированность 

питательных веществ, усвояемость, разнообразие. Режим питания, часы и 

продолжительность приема пищи, кратность и интервалы между приемами, очередность 

приема блюд, распределение рациона по приемам пищи. Условия для приема пищи: 

интерьер столовой комнаты, сервировка стола, комфортность, микроклимат и пр. 

9. Лечебно-профилактическое питание. Назначение и пищевая ценность различных 

рационов лечебно - профилактического питания. 

10. Диетическое питание. Характеристика основных лечебных диет. Механическое, 

химическое и термическое щажение в питании. Особенности кулинарной обработки при 

приготовлении диетических блюд. 
 

2 

 

 

 

2 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

 

2 

 

 

2 

2 

 

 

 

 

 

3 

 

2 

 

 

2 
 

Практическое занятие 1 

 

12  

1. Методика оценки рациона питания взрослого населения 
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Тема 1.3  
Санитарно-

эпидемиологические 

требования к пищевым 

продуктам, пищевым 

добавкам, 

продовольственному 

сырью и технологиям их 

производства  
6-9 

Содержание  

1. Классификация продуктов питания по происхождению, устойчивости к хранению. 

Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. 

Государственные стандарты, технические условия и регламенты на пищевые продукты. 

2. Мясо. Птица. Пищевая и биологическая ценность мяса. Мясо как источник 

полноценных белков и активных экстрактивных веществ. Состав жиров мяса различных 

животных. Усвояемость жиров мяса различных животных. Гигиенические показатели 

качества мяса. Болезни, передающиеся человеку через мясо, их профилактика. Мясо 

больных животных, условия его использования. Колбасы. Пищевая ценность. Добавки, 

используемые при производстве колбасных изделий. Гигиенические показатели качества 

колбасных изделий. 

3. Яйца и яичные продукты. Пищевая и биологическая ценность яиц. 

Эпидемиологическое значение яиц. Пороки яиц. Гигиенические требования к получению 

и хранению меланжа и яичного порошка. 

4. Рыба и рыбные продукты. Пищевая и биологическая ценность рыбы и рыбных 

продуктов. Рыба как источник основных пищевых веществ. Гигиенические показатели 

качества рыбы. Изменения в свежей и соленой рыбе. Эпидемиологическое значение 

рыбы. Рыба как фактор передачи гельминтозов. Профилактика дифиллоботриоза и 

описторхоза. 

5. Молоко и молочные продукты. Пищевая и биологическая ценность молока. 

Гигиенические показатели качества молока и молочных продуктов. Кисломолочные 

продукты и их значение в питании. Болезни, передающиеся человеку через молоко, их 

профилактика. Условия использования молока, полученного от больных животных. 

6. Зерновые продукты. Строение и химический состав зерна. Особенности 

аминокислотного состава зернового белка. Причины снижения качества зерна. Мука, 

крупы, хлеб. Зависимость пищевой и биологической ценности муки от выхода. 

Гигиенические показатели качества муки. Пищевая и биологическая ценность хлеба. 

Гигиенические показатели качества хлеба.  

7. Овощи, плоды, грибы. Пищевая и биологическая ценность. Гигиенические 

требования к качеству. Эпидемиологическое значение овощей и плодов. Продукты 

переработки. Гигиенические требования к хранению овощей, плодов и продуктов их 

переработки. 

8. Баночные консервы и их виды. Пищевая ценность. Гигиенические показатели 

баночных консервов. Гигиенические требования к таре. Роль баночных консервов в 

8  

 

 

3 

 

 

 

 

 

 

3 

 

 

3 

 

 

 

 

3 

 

 

 

3 

 

 

 

 

3 

 

 

 

3 
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возникновении пищевых отравлений. 

9. Влияние микроорганизмов и различных факторов окружающей среды на качество 

пищевых продуктов. Условия, обеспечивающие сохранность качества пищевых 

продуктов. Консервирование как способ сохранения  биологической ценности, вкусовых 

свойств и эпидемиологической безопасности продуктов питания. Методы 

консервирования, их гигиеническая характеристика: консервирование с помощью 

высокой и низкой температуры, консервирование путем обезвоживания продуктов, 

консервирование путем изменения свойств среды: повышения осмотического давления, 

изменения концентрации водородных ионов, консервирование с помощью химических 

веществ. Комбинированные методы консервирования. 

 

3 

 

 

 

 

 

 

 

 

2 

Практическое занятие  

 2 

6  

1. Методика проведения лабораторных исследований (испытаний) продовольственного 

сырья, пищевых продуктов и готовых блюд, сравнение полученных результатов с 

гигиеническими нормативами и оформление протоколов лабораторного 

исследования (испытания) 
 

Тема 1.4.  
Санитарно-

эпидемиологическое 

обследование 

организаций пищевой 

промышленности, 

общественного питания, 

торговли 

продовольственным 

сырьем и пищевыми 

продуктами с 

использованием 

лабораторных и 

инструментальных 

методов исследования 

10-11       
 

Содержание  

1. Порядок проведения санитарно-эпидемиологических экспертиз, расследований, 

обследований, исследований, испытаний и токсикологических, гигиенических и иных 

видов оценок. 

2. Санитарно – зпидемиологические требования, предъявляемые к организациям 

пищевой промышленности (хлебозавод, мясоперерабатывающее предприятие, 

молокозавод, детская молочная кухня и др.), общественного питания (столовая с полным 

производственным циклом кулинарной обработки, кондитерский цех и др.), торговли 

продовольственным сырьем и пищевыми продуктами (продовольственный магазин 

общего профиля, объекты мелкорозничной сети, колхозный рынок и др.). Требования к 

размещению организаций, водоснабжению, канализации, освещению, вентиляции, 

отоплению. Требования к устройству и содержанию помещений, к их санитарно – 

техническому, санитарно – гигиеническому состоянию. Требования к технологическому 

процессу. Санитарные требования к личной гигиене, порядку проведения медицинских 

осмотров персонала. Требования к ведению документации на предприятии. Проведение 

мероприятий по дератизации и дезинсекции. Оформление документа, удостоверяющего 

факт проведенного обследования - акта обследования. Вводная и описательная части акта. 

4  
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3 
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3. Оценка соблюдения санитарно эпидемиологических норм и правил на объектах 

гигиены питания, выявление факторов санитарно-эпидемиологического риска. 

4. Проведение простейших лабораторных и инструментальных методов исследования 

по оценке качества мытья посуды, температуры воды в посудомоечных ваннах, 

температуры в холодильниках, температуры готовой пищи на раздаче, концентрации 

соды в воде посудомоечных ванн, наличия остаточного хлора на объектах. Взятие смывов 

с рук, одежды, оборудования, инвентаря. Оформление протоколов лабораторных 

исследований (испытаний).  

 

 

3 

 

 

 

 

 

3 

Практические занятия 3-6 

 

24  

1 Методика санитарно – эпидемиологического обследования организаций пищевой 

промышленности 

 

6 

2 Методика санитарно – эпидемиологического обследования организаций 

общественного питания 

 

6 

3 Методика санитарно – эпидемиологического обследования организаций торговли 

продовольственным сырьем и пищевыми продуктами 

 

6 

4 Лабораторные и инструментальные методы исследования, используемые при 

санитарно-эпидемиологическом обследовании организаций пищевой 

промышленности, общественного питания, торговли продовольственным сырьем и 

пищевыми продуктами 

 

6  

Тема 1.5.  

Отбор образцов 

продовольственного 

сырья, пищевых 

продуктов и готовых блюд 

для проведения 

лабораторных 

исследований и 

испытаний 

Содержание  

1. Нормативные документы, содержащие требования, предъявляемые к методике 

отбора образцов продовольственного сырья и пищевых продуктов для проведения 

бактериологического и санитарно - химического исследований. 

2. Требования к лабораторной посуде для отбора образцов (проб) 

продовольственного сырья и пищевых продуктов для проведения бактериологического и 

санитарно - химического исследований. 

3. Требования к объемам, количеству проб. Методика отбора образцов (проб) 

продовольственного сырья и пищевых продуктов для проведения бактериологического и 

санитарно - химического исследований.  

4  

 

 

3 

 

 

3 

 

 

3 
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12-13 
 

4. Требования к упаковке, доставке отобранных проб.  

5. Требования к оформлению актов отбора образцов (проб) продукции 
 

3 

3 

Практическое занятие  

7 

6  

1. Методика отбора образцов продовольственного сырья, пищевых продуктов и 

готовых блюд для проведения лабораторных исследований и испытаний 
 

Тема 1.6.  
Санитарно – 

эпидемиологическое 

обследование транспорта 

для перевозки 

продовольственного 

сырья, пищевых 

продуктов и готовых блюд 

14-15 

 
 

Содержание  

1. Специализированный и неспециализированный транспорт. Перевозка 

скоропортящихся и нескоропортящихся пищевых продуктов. Нормативные документы, 

содержащие требования, предъявляемые к транспорту для перевозки продовольственного 

сырья, пищевых продуктов и готовых блюд. 

2. Санитарно - эпидемиологические требования к транспорту, правила 

транспортировки продовольственного сырья, пищевых продуктов и готовых блюд. 

3. Оценка соблюдения санитарно эпидемиологических норм и правил, выявление 

факторов санитарно-эпидемиологического риска. 

4. Паспортизация транспорта по перевозке продуктов питания. 
 

4  

 

 

 

3 

 

3 

 

3 

3 

Практическое занятие 8 

 

6  

1. Методика санитарно – эпидемиологического обследования транспорта для 

перевозки продовольственного сырья, пищевых продуктов и готовых блюд  
 

Тема 1.7.  

Пищевые отравления 

различной этиологии. 

Расследование пищевых 

отравлений. Мероприятия 

по их предупреждению и 

ликвидации  

16-17 

 
 

 

Содержание  

1. Понятие о пищевых отравлениях и их классификация.  

2. Пищевые отравления микробной этиологии. Пищевые токсикоинфекции и 

токсикозы. Бактериотоксикозы, микотоксикозы. Профилактика. 

3. Пищевые отравления немикробной этиологии. Отравления ядовитыми по своей 

природе продуктами растительного и животного происхождения. Профилактика. 

Отравления ядовитыми при определенных условиях продуктами растительного и 

животного происхождения. Профилактика. Отравление примесями химических веществ. 

Профилактика. 

4. Расследование пищевых отравлений. Учет пищевых отравлений. Связь с 

медицинским работником, поставившим диагноз «Пищевое отравление». Опрос 

пострадавших. Установление причины пищевого отравления (отбор и лабораторное 

4 

 

 

2 

 

3 

 

 

 

 

3 
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исследование материала от больных и от персонала предприятия, подозреваемых 

пищевых продуктов и смывов). 

5. Мероприятия по ликвидации пищевого отравления. Обезвреживание опасных в 

эпидемиологическом отношении продуктов (снятие с реализации, установление порядка 

реализации «виновного продукта»). Изоляция источника возбудителя инфекции 

(отстранение от работы, перевод на другую работу). Мероприятия на объекте 

(дезинфекция, ремонт, запрещение эксплуатации). Предупреждение обсеменения 

продукта и размножения микроорганизмов (гигиена технологического процесса 

изготовления, обработки, реализации пищевых продуктов и сроки хранения 

скоропортящихся продуктов питания). Оформление акта расследования пищевого 

отравления 

 

3 

 

 

 

 

 

 

 

 

3 

 
Практическое занятие  

9 

6  

1. Методика расследования причин и выявления условий возникновения пищевых 

отравлений 
 

Тема 1.8. 

Делопроизводство, 

регистрация, учет и 

статистическая обработка 

информации 
18 

Содержание  

1. Нормативно – правовая документация, регламентирующая деятельность отделения 

гигиены питания. 

2. Должностная инструкция помощника санитарного врача по гигиене питания. 

3. Планово – отчетная документация отделения гигиены питания. 

4. Сбор, регистрация, учет и статистическая обработка информации. 

5. Использование информационных технологий в делопроизводстве помощника 

санитарного врача по гигиене питания. 
 

 

2  

 

3 

3 

3 

3 

 

3 

 

 Практическое занятие 10 

 

6  

1. Требования к делопроизводству, регистрации, учету и статистической обработке 

информации по гигиене питания 
 

Тема 1.9.  
Гигиеническое обучение и 

аттестация работников 

отдельных профессий  

Содержание  

1. Организация курсового гигиенического обучения декретированных групп населения 

в соответствии с учебными программами. Формы, методы, средства, основные 

направления проведения гигиенического обучения. Учебно – методическое обеспечение 

2  
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19 

 
 

курсового гигиенического обучения работников отдельных профессий на объектах 

гигиены питания. 

2. Аттестация работников предприятий пищевой промышленности, общественного 

питания, торговли продовольственным сырьем и пищевыми продуктами. 
 

 

3 

 

3 

 Практическое занятие 11 

 

12  

1. Требования к гигиеническому обучению и аттестации работников отдельных 

профессий  
 

Самостоятельная работа при изучении раздела ПМ 1 

 

58  

Примерная тематика внеаудиторной самостоятельной работы 

Биологически активные добавки. Виды, значение. 

Питание отдельных групп населения. Питание при умственном труде. Питание при физическом труде. Питание 

промышленных рабочих. Особенности питания сельскохозяйственных рабочих. Питание в пожилом возрасте и старости. 

(Принципы питания, потребность в пищевых веществах, режим питания). 

Пищевые концентраты. Концентраты первых и вторых блюд. Концентраты для детского и диетического питания. 

Требования к упаковке и хранению. 

Безалкогольные напитки. Химический состав напитков. Гигиенические показатели качества. Эпидемиологическое 

значение. Условия и сроки хранения напитков. 

Кондитерские изделия, их пищевая ценность. Эпидемиологическое значение кремовых кондитерских изделий. 

Условия и сроки хранения. 

Пищевые добавки. Их виды, значение. 

Материалы, применяемые для изготовления инвентаря, оборудования, посуды, упаковок. Гигиенические требования 

к материалам. Достоинства и недостатки полимерных материалов. 

Гигиенические требования к технологии приготовления пищи. 

Микотоксикозы: афлатоксикоз, фузариотоксикозы, эрготизм. Профилактика. 

 
Учебная практика 

Виды работ 

Определение, расчет энергозатрат работающего человека. Составление рациона питания. Анализ меню – раскладки 

суточного рациона: определение питательной и энергетической ценности по отдельным приемам и в целом, 

сопоставление с физиологическими рекомендациями сбалансированного питания, предложение рекомендаций по 

коррекции. 

Работа с документами, содержащими требования, предъявляемые к методике проведения лабораторных 

108  
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исследований (испытаний) продовольственного сырья, пищевых продуктов и готовых блюд, нормативные данные 

органолептических и физико – химических показателей. 

Проведение лабораторных исследований (испытаний) продовольственного сырья, пищевых продуктов и готовых 

блюд, сравнение полученных результатов с гигиеническими нормативами и оформление протоколов лабораторного 

исследования (испытания). 

Работа с нормативными документами, содержащими требования, предъявляемые к организациям пищевой 

промышленности, общественного питания, торговли продовольственным сырьем и пищевыми продуктами, транспорту 

по перевозке продовольственного сырья, пищевых продуктов и готовых блюд. 

Санитарно – эпидемиологическое обследование организаций пищевой промышленности, общественного питания, 

торговли продовольственным сырьем и пищевыми продуктами. Оформление актов обследования. 

Санитарно-эпидемиологическое обследование транспорта по перевозке продовольственного сырья, пищевых 

продуктов и готовых блюд. Оформление санитарного паспорта. 

Проведение простейших лабораторных и инструментальных методов исследования. Взятие смывов с оборудования, 

инвентаря, рук, одежды персонала. Оформление протоколов лабораторных исследований (испытаний).  

Работа с нормативными документами, содержащими требования, предъявляемые к методике отбора образцов 

продовольственного сырья, пищевых продуктов и готовых блюд для проведения бактериологического и санитарно - 

химического исследований.  

Отбор образцов (проб) продовольственного сырья, пищевых продуктов и готовых блюд для проведения 

бактериологического и санитарно - химического исследований. Упаковка отобранных проб. Оформление актов отбора 

образцов (проб) продукции. 

Составление планово – отчетной документации отделения гигиены питания. 

Проведение расследований по установлению причин и выявлению условий возникновения пищевых отравлений и 

алиментарных заболеваний. 

Гигиеническое обучение и аттестация работников отдельных профессий. 
 

Производственная практика  (по профилю специальности)  

Виды работ 

Участвовать в проведении санитарно-эпидемиологического обследования организаций пищевой промышленности, 

общественного питания, торговли с использованием лабораторных и инструментальных методов исследования. 

Участвовать в проведении расследований по установлению причин и выявлению условий возникновения пищевых 

отравлений и заболеваний. 

Производить отбор образцов продовольственного сырья и пищевых продуктов для проведения лабораторных 

исследований и испытаний. 

Проводить санитарно – эпидемиологическое обследование транспорта для перевозки продовольственного сырья, 

пищевых продуктов и готовых блюд. 

108  
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Участвовать в ведении делопроизводства, проводить регистрацию, учет и статистическую обработку информации по 

гигиене питания. 

Участвовать в гигиеническом обучении и аттестации работников отдельных профессий. 
 

Всего 390 

 

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1 – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств);  

2 – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством);  

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач). 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация профессионального модуля предполагает наличие учебного 

кабинета «Гигиена питания». 
 

      Оборудование учебного кабинета: 

 доска классная;          

 столы, стулья для преподавателя и студентов;      

 шкафы для хранения приборов, инструментов, посуды, химических 

реактивов, наглядных пособий, учебно-методической документации и др.;                 

 аппаратура, приборы, инструменты, посуда (шкаф сушильный с 

терморегулятором, плитка электрическая, баня водяная, центрифуга, 

прибор для определения чистоты молока, эксикатор, весы равноплечные, 

весы технические, разновесы, прибор Журавлева, магниты, щуп для 

забора сыпучих продуктов, лактоденсиметр, термометры, бюксы, 

спиртовка, ступки фарфоровые с пестиками, бутирометры сливочные, 

молочные, часовые стекла, щипцы тигельные, штатив для пробирок, 

тарелки, ножи, вилки, ложки, нож консервный, доски разделочные, 

ножницы);  

 лабораторная посуда, реактивы, необходимые для проведения 

лабораторных исследований (испытаний) продовольственного сырья, 

пищевых продуктов и готовых блюд 

 

Технические средства обучения: 

 компьютеры; 

 интерактивная доска; 

 мультимедийный проектор 

 

Реализация профессионального модуля предполагает обязательную 

производственную практику. Производственная практика проводится в ФГУЗ 

«Центр гигиены и эпидемиологии в субъекте РФ» под руководством врача по 

гигиене питания. 

 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

 Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет – ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

Основные источники: 

1. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии. - М.: ИЦ Академия, 2017.-208с. 

2. Королев А.А. Гигиена питания: учебник. - 2-е изд., перераб. и доп. - М.: 

ACADEMIA, 2018. - 528с.  
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3. Рубина Е.А., Малыгина В.Ф. Микробиология, физиология питания, 

санитария: учебное пособие. - ("Профессиональное образование") Форум, 

2016. – 240с. 

4. Журавко Е.В., Шленская Т.В. Санитария и гигиена питания - учебное 

пособие. – Колосс, 2019. - 184с. 

5. Дроздова Т.М., Позняковский В.М., Влощинский П.Е. Физиология питания: 

учебник. - ("Питание") Сиб. унив. изд., 2017. - 352с. 

6. Теплов В.И., Боряев В.Е. Физиология питания: учебное пособие. - 2-е изд. 

Дашков и К,  2019. -  452с. 

 

Дополнительные источники: 

1. Поздняковский В.М. Гигиенические основы питания, качества и 

безопасности пищевых продуктов: учебное пособие для вузов.- Н.: 

Сибирское университетское издательство, 2018.-556с. 

2. Тутельян В.А., Онищенко Г.Г. Государственная политика здорового 

питания населения: задачи и пути реализации на региональном уровне: 

учебное пособие. – М., 2017.-257с. 

3. Гайнутдинова С.В., Неделько О.И. Гигиеническое воспитание населения. - 

Изд. 4-е изм. и доп. - Казань: КМК, 2018. - 42 с. 

 

         Основные нормативные и методические документы: 

 Федеральный закон РФ от 30.03.1999 № 52–ФЗ «О санитарно – 

эпидемиологическом благополучии населения» (с изменениями и дополнениями); 

 Федеральный закон РФ от 12.06.2008 № 88-ФЗ «Технический регламент на 

молоко и молочную продукцию» (с изменениями и дополнениями); 

 Федеральный закон РФ от 26.12.2008 № 294–ФЗ «О защите прав юридических 

лиц и индивидуальных предпринимателей при осуществлении государственного 

контроля (надзора) и муниципального контроля» (с изменениями и дополнениями); 

 Федеральный закон РФ от 02.01.2000 № 29-ФЗ «О качестве и безопасности 

пищевых продуктов» (с изменениями и дополнениями); 

 Национальный стандарт РФ ГОСТ Р 50763–2007 «Услуги общественного 

питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие 

технические условия»; 

 Методические рекомендации МР 2.3.1.2432-08 3.2.1. Рациональное питание. 

Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для 

различных групп населения Российской Федерации; 

 Приказ Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и 

благополучия человека от 21.11.2005г. № 776 «О санитарно – эпидемиологической 

экспертизе видов деятельности (работ, услуг), продукции, проектной 

документации»; 

 Приказ Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и 

благополучия человека от 10.10.2008 г. № 368 «Об утверждении методических 

рекомендаций «Примерные нормативы деятельности органов и организаций 

Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и 
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благополучия человека в условиях бюджетирования, ориентированного на 

результат»; 

 Приказ МЗ и СР РФ от 19.10.2007 г. № 658 «Об утверждении 

административного регламента Федеральной службы по надзору в сфере защиты 

прав потребителей и благополучия человека по исполнению государственной 

функции по осуществлению в установленном порядке проверки деятельности 

юридических лиц, индивидуальных предпринимателей и граждан по выполнению 

требований санитарного законодательства, законов и иных нормативных правовых 

актов РФ, регулирующих отношения в области защиты прав потребителей, и 

соблюдения правил продажи отдельных предусмотренных законодательством видов 

товаров, выполнения работ, оказания услуг»; 

 СанПиН 2.3.2.1078–01 «Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов» (с изменениями и дополнениями); 

 СанПиН 2.3.2.1324–03 «Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов»; 

 СанПиН 2.3.4.551-96 «Производство молока и молочных продуктов»; 

 СанПиН 2.3.4.545-96 «Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских 

изделий»; 

 Санитарные правила для предприятий мясной промышленности № 3238-85 от 

27.03.85; 

 Методические указания по осуществлению государственного санитарного 

надзора за мясоперерабатывающими предприятиями № 4086-86 от 28.03.86; 

 СП 2.3.6.1066-01 «Санитарно – эпидемиологические требования к 

организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых 

продуктов»; 

 СП 2.3.6.1079-01 «Санитарно – эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья» (с изменениями и 

дополнениями); 

 Инструкция о порядке расследования, учета и проведения лабораторных 

исследований в учреждениях санитарно – эпидемиологической службы при 

пищевых отравлениях № 1135-73 от 20.12.73. 

 

Интернет - ресурсы: 

1. Министерство здравоохранения и социального развития РФ 

(http//www.minzdravsoc.ru) 

2. Федеральная служба по надзору в сфере защиты прав потребителей и 

благополучия человека (http//www.rospotrebnadzor.ru) 

3. ФГУЗ Федеральный центр гигиены и эпидемиологии Федеральной службы по 

надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека 

(http//www.fcgsen.ru) 

4. Информационно – методический центр «Экспертиза» (http//www.crc.ru) 

5. Центральный НИИ организации и информатизации здравоохранения 

(http//www.mednet.ru) 
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Информационно – правовое обеспечение:  

1. Система «Консультант» 

2. Система «Гарант»  
 

4.3. Общие требования к организации образовательного процесса 

Образовательный процесс ориентирован на формирование компетенций, 

освоение которых является результатом обучения профессиональному модулю. 

Базой для изучения данного курса являются общепрофессиональные дисциплины 

профессионального цикла: анатомия и физиология человека, аналитическая химия и 

техника лабораторных исследований, микробиология и техника 

микробиологических исследований, инфекционные болезни с курсом ВИЧ – 

инфекции, междисциплинарные курсы: гигиена с основами санитарно – 

гигиенических методов исследования, эпидемиология. 

Программу профессионального модуля «Санитарно – гигиенические 

наблюдения, обследования и исследования условий и качества питания населения 

(под руководством врача по гигиене питания)» студенты осваивают на 

теоретических, практических занятиях, учебной практике, производственной 

практике (практике по профилю специальности, преддипломной практике), в 

рамках аудиторной и внеаудиторной самостоятельной работы. 

Учебная практика направлена на формирование у студентов практических 

профессиональных умений, приобретение первоначального практического опыта.  

Практика по профилю специальности направлена на формирование у студентов 

общих и профессиональных компетенций, приобретение практического опыта. 

Преддипломная практика направлена на развитие у студентов общих и 

профессиональных компетенций, углубление практического опыта, проверку их 

готовности к самостоятельной трудовой деятельности. 

Учебная практика проводится, как правило, на базе образовательного 

учреждения преподавателями профессионального модуля. Производственная 

практика проводится в ФГУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в субъекте РФ» под 

руководством врача по гигиене питания. Организацию и руководство 

производственной практикой осуществляют руководители практики от 

образовательного учреждения и от организации. 

Самостоятельная работа студентов: аудиторная и внеаудиторная. 

Аудиторная самостоятельная работа студентов выполняется обучающимися 

под непосредственным руководством преподавателя и по его заданию. 

Внеаудиторная самостоятельная работа студентов выполняется обучающимися 

по заданию преподавателя, но без его непосредственного участия. 

Содержание аудиторной и внеаудиторной самостоятельной работы студентов 

определяется преподавателем в соответствии с рекомендуемыми видами заданий. 

Виды заданий, их содержание могут иметь вариативный и дифференцированный 

характер, учитывать специфику региона, индивидуальные особенности студента. 
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4.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

 

Реализация профессионального модуля должна обеспечиваться 

педагогическими кадрами, имеющими высшее медицинское образование по 

направлению «Медико-профилактическое дело».  

Преподаватели должны проходить стажировку в учреждениях 

Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и 

благополучия человека не реже одного раза в 3 года. 

 

 

 
5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 
Результаты  

(освоенные 

профессиональные 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки  

 

ПК 3.1. Участвовать в 

проведении санитарно-

эпидемиологического 

обследования организаций 

пищевой промышленности, 

общественного питания, 

торговли с использованием 

лабораторных и 

инструментальных методов 

исследования. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Полнота знаний нормативно – 

правовой базы для участия в 

проведении санитарно-

эпидемиологического обследования 

организаций пищевой 

промышленности, общественного 

питания, торговли с 

использованием лабораторных и 

инструментальных методов 

исследования. 

Последовательность, полнота 

соблюдения методики санитарно-

эпидемиологического обследования 

объектов гигиены питания. 

Обоснованность, полнота оценки 

соблюдения санитарно 

эпидемиологических норм и правил 

на объектах гигиены питания, 

выявления факторов санитарно-

эпидемиологического риска. 

Правильность, точность, 

последовательность проведения 

измерений факторов среды. 

Правильность, точность, 

последовательность, полнота, 

грамотность оформления актов 

обследования объектов гигиены 

питания и протоколов 

лабораторных исследований. 

 

Экспертная оценка  

соответствия продукта 

практической 

деятельности в ходе 

производственной 

практики по профилю 

модуля (ПП)-акт 

санитарно-

эпидемиологического 

обследования, протокол 

измерения 

(исследования), 

заданному стандарту на 

квалификационном 

экзамене (или на 

диф.зачете по ПП).  
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ПК 3.2. Участвовать в 

проведении расследований 

по установлению причин и 

выявлению условий 

возникновения пищевых 

отравлений и заболеваний. 

 

 

Обоснованность, 

последовательность, полнота 

соответствия действий методике 

расследования причин и выявления 

условий возникновения пищевых 

отравлений.  

Правильность, точность, 

последовательность, полнота, 

грамотность оформления акта 

расследования пищевого 

отравления. 

 

 

 

Экспертная оценка 

результатов 

формализованного 

наблюдения при 

выполнении 

практического задания 

на квалификационном 

экзамене. 

Экспертная оценка  

соответствия продукта 

практической 

деятельности - акт 

расследования пищевого 

отравления, направление 

в лабораторию, акт 

расследования 

профессионального 

заболевания/отравления 

заданному стандарту 

при выполнении  

практического задания 

на квалификационном 

экзамене (или на 

диф.зачете по ПП).  

ПК 3.3. Производить 

отбор образцов 

продовольственного сырья 

и пищевых продуктов для 

проведения лабораторных 

исследований и испытаний. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Обоснованность, 

последовательность, полнота 

соответствия действий методике 

отбора образцов проб, соблюдение 

их качественного и 

количественного состава. 

Грамотность и точность 

оформления акта отбора образцов 

(проб) продукции. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Экспертная оценка 

результатов 

формализованного 

наблюдения при 

выполнении 

практического задания 

на квалификационном 

экзамене. 

Экспертная оценка  

соответствия продукта 

практической 

деятельности -акт 

отбора образцов (проб) 

продукции, направление 

в лабораторию 

заданному стандарту 

при выполнении  

практического задания 

на квалификационном 

экзамене.  

ПК 3.4. Проводить 

санитарно – 

эпидемиологическое 

обследование транспорта 

для перевозки 

Полнота знаний нормативных 

документов, содержащих 

требования, предъявляемые к 

транспорту для перевозки 

продовольственного сырья, 

Экспертная оценка 

соответствия продукта 

практической 

деятельности в ходе 

производственной 
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продовольственного сырья, 

пищевых продуктов и 

готовых блюд. 

 

 

 

 

 

пищевых продуктов и готовых 

блюд. 

Последовательность, полнота 

соблюдения методики санитарно-

эпидемиологического обследования 

транспорта для перевозки 

продовольственного сырья, 

пищевых продуктов и готовых 

блюд.  

Обоснованность, полнота оценки 

соблюдения санитарно-

эпидемиологических норм и правил 

на транспорте для перевозки 

продовольственного сырья, 

пищевых продуктов и готовых 

блюд, выявления факторов 

санитарно-эпидемиологического 

риска.  

Грамотность и точность 

оформления санитарного паспорта 

для транспорта по перевозке 

продуктов питания. 

 

практики по профилю 

модуля  

-акт санитарно-

эпидемиологического 

обследования заданному 

стандарту на 

квалификационном 

экзамене  (или на 

диф.зачете по ПП). 

ПК 3.5. Участвовать в 

ведении делопроизводства, 

проводить регистрацию, 

учет и статистическую 

обработку информации по 

гигиене питания. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Правильность выбора и 

использования пакетов прикладных 

программ для регистрации, учета и 

статистической обработки 

информации по гигиене питания. 

Полнота знаний нормативно – 

правовой документации, 

регламентирующей деятельность 

отделения гигиены питания. 

Полнота знаний должностной 

инструкции помощника 

санитарного врача по гигиене 

питания. 

Полнота знаний планово – 

отчетной документации, 

производственных показателей 

отделения гигиены питания. 

Правильность, точность 

статистической обработки 

информации для вычисления 

производственных показателей 

отделения гигиены питания. 

Правильность, аккуратность, 

своевременность, грамотность 

ведения дневника, оформления 

отчета по производственной 

практике. 

 

 

Экспертная оценка  

соответствия продукта 

практической 

деятельности в ходе ПП  

-документация по 

формам установленного 

образца,  

-дневник ПП, 

-заданному стандарту 

на квалификационном 

экзамене (или на 

диф.зачете по ПП). 
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ПК 3.6. Участвовать в 

гигиеническом обучении и 

аттестации работников 

отдельных профессий. 

 

 

 

 

 

Полнота, актуальность, 

обоснованность содержания 

разработанной программы для 

проведения гигиенического 

обучения работников отдельных 

профессий в области гигиены 

питания. 

Степень (уровень) владения 

программным материалом. 

Правильность, четкость, 

обоснованность разработанных 

аттестационных материалов для 

проведения контроля знаний 

работников отдельных профессий в 

области гигиены питания.  

 

Экспертная оценка  

соответствии продукта 

практической 

деятельности в ходе ПП 

 -программа 

гигиенического 

обучения и программа 

аттестации заданному 

стандарту при 

выполнения  

практического задания 

на квалификационном 

экзамене 

 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны 

позволять проверять у обучающихся не только сформированность 

профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и 

обеспечивающих их умений. 
 

 

Результаты  

(освоенные общие 

компетенции) 

Основные показатели оценки 

результата 

Формы и методы 

контроля и оценки  

ОК1.Понимать сущность и 

социальную значимость 

своей будущей профессии, 

проявлять к ней устойчивый 

интерес. 

- обоснование и логичность 

объяснения сущности и 

значимости своей будущей 

профессии; 

- демонстрация интереса к 

будущей профессии.  

-интерпретация 

результатов наблюдений 

за обучающимся в 

процессе освоения  

образовательной 

программы 

ОК2.Организовывать 

собственную деятельность, 

выбирать типовые методы и 

способы выполнения 

профессиональных задач, 

оценивать их эффективность 

и качество. 

- обоснование выбора и 

применения методов и способов 

решения профессиональных 

задач в области гигиены, 

санитарии и эпидемиологии; 

- демонстрация эффективности 

и качества выполнения 

профессиональных задач.  

- результаты 

наблюдений за 

обучающимся на 

производственной 

практике; 

-оценка 

результативности 

работы обучающегося  

при выполнение 

индивидуальных 

заданий. 

ОК3.Принимать решения в 

стандартных и 

нестандартных ситуациях и 

нести за них 

- демонстрация способности 

принимать решения в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них  

-оценка 

результативности работы 

обучающегося  при 

выполнение 
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ответственность. ответственность. практических занятий; 

 

 -оценка 

результативности работы 

обучающегося  при 

выполнение 

индивидуальных 

заданий. 

ОК4.Осуществлять поиск и 

использование информации, 

необходимой для 

эффективного выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и 

личностного развития. 

- нахождение и использование 

информации для эффективного 

выполнения профессиональных 

задач, профессионального и 

личного развития. 

- оценка эффективности 

работы с источниками 

информации. 

ОК5.Использовать 

информационно-

коммуникационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

- демонстрация навыков 

использования информационно- 

коммуникационных технологий 

в профессиональной 

деятельности. 

- оценка эффективности 

работы обучающегося с 

прикладным 

программным 

обеспечением. 

ОК6.Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

общаться с коллегами, 

руководством, 

потребителями. 

- эффективное взаимодействие 

с обучающимися, 

преподавателями в ходе 

обучения. 

-интерпретация 

результатов наблюдений 

за обучающимся в 

процессе освоения  

образовательной 

программы. 

ОК7.Брать на себя 

ответственность за работу 

членов команды за результат 

выполнения заданий. 

- проявление ответственности 

за работу членов команды, 

результат  выполнения заданий. 

- оценка эффективности 

работы обучающегося в 

команде. 

ОК8.Самостоятельно 

определять задачи 

профессионального и 

личностного развития, 

заниматься 

самообразованием, 

осознанно повышать 

квалификацию. 

- планирование обучающимся 

повышения личностного и 

квалификационного уровня. 

- участие в семинарах, 

диспутах, 

производственных играх 

и т. д. 

ОК9.Ориентироваться в 

условиях частой смены 

технологий в 

профессиональной 

деятельности.  

- проявление интереса к 

инновациям в области 

профессиональной 

деятельности. 

Экспертное наблюдение 

и оценка при 

выполнении программы 

производственной 

практики.   

ОК11.Быть готовым брать на 

себя нравственные 

обязательства по отношению 

к природе, обществу и 

человеку. 

- демонстрация ответственного 

отношения к природе, обществу 

и человеку. 

Экспертное наблюдение 

и оценка    в ходе 

обязательной 

аудиторной и 

внеаудиторной учебной  

деятельности студента и 

на этапах 
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Разработчики: 

 

производственной 

практики. 

 

ОК12.Оказывать первую 

медицинскую помощь при 

неотложных состояниях. 

- демонстрация способности 

(готовности) оказывать 

медицинскую помощь при 

неотложных состояниях. 

Экспертное наблюдение 

и оценка в ходе 

промежуточной 

аттестации по 

дисциплинам 

профессионального 

цикла («Основы 

патологии и первая 

медицинская помощь», 

«Безопасность 

жизнедеятельности»). 

 

ОК13.Организовывать 

рабочее место с 

соблюдением требований 

охраны труда, 

производственной 

санитарии, инфекционной и 

противопожарной 

безопасности. 

- соблюдение правил по охране 

труда и технике безопасности 

на рабочем месте. 

Экспертное наблюдение 

и оценка при 

выполнении программы 

производственной 

практики.   

ОК 14.Вести утвержденную 

учетно-отчетную  

документацию. 

- демонстрация грамотного 

ведения учетно-отчетной  

документации. 

Экспертное наблюдение 

и оценка при 

выполнении программы 

производственной 

практики.   


