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1. Цель и задачи дисциплины
Цель дисциплины:
 формирование профессиональных компетенций врача по гигиене питания, необходимых для выполнения нового вида профессиональной деятельности, то есть приобретение новой квалификации, обеспечивающей самостоятельную профессиональную деятельность врача по гигиене питания
Задачи дисциплины:
· Сформировать необходимый объем базовых, фундаментальных, медицинских знаний, необходимых для компетентного выполнения обязанностей врача по гигиене питания при осуществлении государственного санитарно-эпидемиологического надзора за состоянием фактического питания населения РФ.
· Сформировать необходимый объем базовых, фундаментальных, медицинских знаний, необходимых для компетентного выполнения обязанностей врача по гигиене питания, необходимых при проведении расследования случаев пищевых отравлений, острых кишечных инфекций и паразитарных болезней и организации мероприятий по ограничению и приостановлению распространения этих заболеваний, а также организации и проведению комплекса противоэпидемических мероприятий при возникновении чрезвычайных ситуаций, связанных с биологическими, химическими и радиационными факторами в окружающей среде и пищевых продуктах.
· Сформировать гигиеническое и эпидемиологическое мышление врача по гигиене питания, необходимое для осуществления государственного санитарно-эпидемиологического надзора по всем направлениям.
· Сформировать знания и умения в оформлении документации при административных и уголовных нарушениях при производстве и реализации пищевых продуктов для представления их в судебные органы при выявлении грубых санитарно-эпидемиологических правил и нормативов.
· Сформировать умения в работе с административными органами власти для доказательства необходимости принятия гигиенических и эпидемиологических решений, а также в работе со средствами массовой информации.
· Сформировать умения в планировании и отчетности по всем направлениям деятельности врача по гигиене питания.
· Сформировать знания, умения и навыки в проведении гигиенической экспертизы пищевых продуктов, принятии решений в отношении возможности их использования для пищевых целей.
· Сформировать знания, умения и навыки в проведении гигиенической экспертизы пищевых продуктов, принятии решений в отношении возможности их использования для пищевых целей.
· Сформировать знания и умения в проведении гигиенического обучения персонала пищевых предприятий и санитарно-просветительной работе с населением.
· Подготовить специалиста по гигиене питания к самостоятельной профессиональной медико-профилактической деятельности, умеющего осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор, принимать решения о необходимости проведения профилактических и противоэпидемических мероприятий, их объемах, очередности, сроках и методах исследований, умеющего спланировать, организовать и провести комплекс профилактических и противоэпидемических мероприятий в отношении пищевых продуктов
Перечень компетенций, формируемых в процессе изучения дисциплины.
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:
ОПК-8 – Способен определять приоритетные проблемы и риски здоровью населения, разрабатывать, обосновывать медико-профилактические мероприятия и принимать управленческие решения, направленные на  сохранение популяционного здоровья
ПК-1 – Способен и готов к применению гигиенической терминологии, основных понятий и
определений, используемый в практической медицине;
ПК – 2 –Способен и готов к прогнозированию опасности здоровья, трудовых  и производственных процессов, технологического оборудования, которые могут повлиять на здоровье и самочувствие работников и определению рекомендаций по планированию;
ПК-4- Способен и готов к проведению санитарно-эпидемиологического надзора за состоянием объектов производства и реализации продуктов питания
[bookmark: _GoBack].
В результате освоения дисциплины обучающийся должен:
Знать: Применять законодательство Российской Федерации в сфере здравоохранения, технического регулирования, обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения, защиты прав потребителей (Зн.1);
       Работать с научной и справочной литературой(Зн.2)
      Производить отбор проб от объектов среды обитания на различные виды исследований (Зн.3)
      Уметь: Законодательство Российской Федерации в области здравоохранения, технического регулирования, обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения, защиты прав потребителей(Ум.1)
       Уметь: Основные принципы построения здорового образа жизни(Ум.2)
      Уметь:  Санитарно-эпидемиологические требования к качеству и безопасности пищевых продуктов и пищевого сырья; принципы гигиенического нормирования химических, физических и биологических факторов среды обитания человека в условиях населенных мест(Ум.3)
Владеть Составление и (или) оценка экспертного заключения по результатам экспертизы, направленной на установление причинно-следственной связи выявленного нарушения обязательных требований с фактом причинения вреда жизни, здоровью (Вл.1)
      Владеть Оформление протокола отбора образцов (проб) продукции, объектов     окружающей среды и  производственной среды (Вл 2)
        Владеть Отбор образцов (проб) продукции, объектов окружающей среды и производственной    среды, проведение их исследований, испытаний (Вл 3)

2. Основные виды занятий и особенности их проведения при изучении дисциплины
По дисциплине предусмотрено проведение занятий лекционного типа, на которых дается основной систематизированный материал, занятий семинарского типа - семинарских занятий/практических занятий. Важнейшим этапом освоения дисциплины является самостоятельная работа с использованием научной литературы. Отдельные разделы или темы дисциплины не разбираются на лекциях, но отводятся на самостоятельное изучение по рекомендуемой учебной литературе и учебным пособиям. Материалы тем, отведенных на самостоятельное изучение, в обязательном порядке входят составной частью в темы текущего и промежуточного контроля.
Общее распределение часов контактной работы по видам учебной деятельности и самостоятельной работы по темам дисциплины и видам занятий приведено в разделе «Содержание дисциплины» рабочей программы дисциплины.
Залогом успешного освоения дисциплины является обязательное посещение лекционных и практических занятий, так как пропуск одного (тем более, нескольких) занятий может осложнить освоение разделов дисциплины. Материал, изложенный на лекциях, закрепляется на занятиях семинарского типа.
Изучение дисциплины завершается зачетом в 8-11  семестрах и  экзаменом в 11  семестре.


3. Содержание дисциплины
Практическое занятие № 1
Тема:1  Гигиена питания как наука и область практической деятельности. Основные этапы и пути развития гигиены питания.  История гигиены питания и зарождение ее как науки в России.
 Контрольные вопросы:
1. Гигиена питания как наука и область практической деятельности
2. История развития гигиены питания
3. Основные этапы и пути развития гигиены питания 
4. Основоположники и выдающиеся деятели  гигиены питания
5. Задачи гигиены питания на современном этапе
6. Основные методы гигиены питания
7. Связь гигиены питания с другими науками
8. Актуальные вопросы гигиены питания

2. План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Заслушивание докладов по теме 
	Докладывает рефераты по санитарно-гигиеническому нормированию по гигиене детей и подростков
-Участвует в  обсуждении, отвечает на вопросы Умение 1,2 Владение 1-3 

	Обсуждение, разбор докладов студентов.
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	




Практическое занятие № 2
Теории  питания человека. Энергетическая, пищевая и биологическая
ценность пищевых продуктов. Роль белков, жиров, углеводов, витаминов и минеральных веществ. 
Контрольные вопросы:
1. Теории питания человека. 
2. Режим питания, понятие, характеристика для различных возрастных групп.
3.  Роль белка в питании человека, продукты - источники, суточная потребность.
4. Жиры, их физиологическое значение в питании, продукты - источники, суточная потребность.
5. Углеводы, их физиологическое значение в питании, продукты - источники, суточная потребность.
6. Пищевой статус: понятие, характеристика типов, оценка.
7.  Алиментарно-зависимые заболевания, их характеристика и профилактика. 
8. 
План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Знакомится с документацией
-Участвует в разборе демонстрации приборов отбора проб
-Осваивает методики
Умение 1,2 Владение 1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	





Практическое занятие № 3
Тема:3 Гигиенические требования к качеству и безопасности пищевых продуктов. Мониторинг качества и безопасности пищевых продуктов и состояния здоровья населения.
Правовое регулирование в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов. Стандартизация пищевых продуктов. 
 Контрольные вопросы:
1. Основы законодательства по защите прав потребителей и потребительского рынка, основные нормативные документы
2. Правовые основы обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов». 
3. Полномочия РФ в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов.
4. Мониторинг качества и безопасности пищевых продуктов и состояния здоровья населения.
5. Стандартизация пищевых продуктов.
6. Государственное нормирование в сфере обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий.
7. Государственная регистрация пищевых продуктов, материалов и изделий.
8. Оценка полноты реализации полномочий органов Роспотребнадзора применимо к требованиям КоАП РФ. 


План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Знакомится с документацией
-Участвует в разборе демонстрации приборов отбора проб
-Осваивает методики
Умение 1,2 Владение 1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 4
Пищевая и биологическая ценность пищевых продуктов
Значение в питании продуктов растительного происхождения, консервированных продуктов, яиц и изделий из них
 Контрольные вопросы:
1. Роль консервированной продукции и яиц в питании человека
1. Классификация консервированной продукции и яиц, используемой в питании.
1.  Идентификация консервированной продукции и яиц Понятие фальсифицированной продукции
1. Требования безопасности консервированной продукции и яиц, выпускаемых в обращение на таможенной территории Таможенного союза
1.  Требования к процессам их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации консервированной продукции и яиц, 
1.  Требования к маркировке и упаковке консервированной продукции и яиц для обеспечения их свободного перемещения.


План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Знакомится с документацией
-Участвует в разборе демонстрации приборов отбора проб
-Осваивает методики 
Ум 1,2,  Вл 1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 5
Тема 5 Пищевая и биологическая ценность продуктов « Значение молока, молочных продуктов,  масложировых  продуктов  в питании».
Контрольные вопросы:
1. Роль молока и молочной продукции в питании человека
1. Классификация молока и молочной продукции, используемой в питании.
1.  Идентификация молока и молочной продукции Понятие фальсифицированной продукции
1. Требования безопасности к молоку и молочной продукции, выпускаемых в обращение на таможенной территории Таможенного союза
1.  Требования к процессам их производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации молока и молочной продукции, 
1.  Требования к маркировке и упаковке молока и молочной продукции для обеспечения их свободного перемещения.
1.  Требования безопасности к продукции детского питания на молочной основе, адаптированным или частично адаптированным начальным или последующим молочным смесям (в том числе сухим), сухим кисломолочным смесям, молочным напиткам (в том числе сухим) для питания детей раннего возраста, молочным кашам, готовым к употреблению, и молочным кашам сухим (восстанавливаемым до готовности в домашних условиях питьевой водой) для питания детей раннего возраста
1. Значение в питании человека масложировых продуктов, классификация
1. Идентификация масложировой продукции (процессов) для целей их отнесения к объектам технического регулирования технического регламента
1. Требования безопасности масложировой продукции
1. Требования к допустимым уровням показателей безопасности и по микробиологическим нормативам безопасности пищевой масложировой продукции и к допустимым уровням показателей безопасности непищевой масложировой продукции
1. Требования к упаковке масложировой продукции
1. Требования к маркировке пищевой масложировой продукции

План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Знакомится с документацией
-Участвует в разборе демонстрации приборов отбора проб
-Осваивает методики 
Ум 1,2,  Вл 1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 6
Тема:6 Пищевая и биологическая ценность продуктов «Значение мяса и рыбы в питании»
 Контрольные вопросы:
1.Гигиеническая характеристика мяса как продукта питания.
2.Болезни животных, передающиеся человеку через мясо.
3.Гигиеническая характеристика рыбы как продукта питания.
4.Рыба как фактор передачи гельминтозов.
5.2требования безопасности к продуктам убоя и мясной продукции, связанные с ними требования к процессам производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации,
6.Требования к маркировке и упаковке продуктов убоя и мясной продукции, то продукты убоя и мясная продукция, связанные с ними процессы производства, хранения, перевозки, реализации и утилизации
7. Правила идентификации продуктов убоя и мясной продукции
8. Правила обращения продуктов убоя и мясной продукции на рынке государств - членов Таможенного союза и Единого экономического пространства
9. Требования к маркировке продуктов убоя и мясной продукции

План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Знакомится с документацией
-Участвует в разборе демонстрации приборов отбора проб
-Осваивает методики
-Решает ситуационные задачи
Умения 1-2 Владение 1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 7
Тема7 Пищевая и биологическая ценность продуктов
«Гигиеническая характеристика и биологическая роль т.н. новых продуктов, отдельных видов специализированной пищевой продукции».
   Санитарно-эпидемиологическая оценка новых продуктов

 Контрольные вопросы:
1.Специализированная пищевая продукция для питания спортсменов, беременных и кормящих женщин;
2.Пищевая продукция диетического лечебного и диетического профилактического питания, в том числе для детского питания.
3.Требования безопасности отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания 
4.Упаковка и маркировка отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания
5.Процессы производства (изготовления), хранения, перевозки, реализации и утилизации отдельных видов специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетического профилактического питания, обеспечивающие их безопасность
6.Питание беременных и кормящих женщин.*
7.Питание лиц, занимающихся умственным трудом.*
8.Питание спортсменов.*
9.Питание лиц престарелого и старческого возраста.*
10.Питание населения в условиях неблагоприятного воздействия факторов окружающей среды.*



План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Знакомится с документацией
-Участвует в разборе демонстрации приборов отбора проб
-Осваивает методики
Умения 1-2 Владение 1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 8
Тема:8 Питание и здоровье « Роль питания в формировании заболеваний ССС, БЭН» «Питание на экологически неблагополучных территориях» 
 
 Контрольные вопросы:
1Социально-гигиеническое значение правильной организации питания различных возрастных и социальных групп населения.
2.Анатомо-физиологические особенности детского организма и принципы рационального питания детей и подростков.
3.Последствия для организма детей избытка и недостатка белка в рационе питания.
4.Последствия для организма детей избытка и недостатка жиров в рационе питания.
5.Последствия для организма детей избытка и недостатка углеводов в рационе питания.
6.Последствия  для организма детей недостаточного содержания ряда микроэлементов (железо, медь, цинк) в рационе питания.



План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Решает ситуационные задачи
Умения 1-2 Владение 1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 9
Тема:9 Методы оценки питания. Гигиеническая оценка состояния питания различных групп населения. Лечебно профилактическое/диетическое  питание.

Контрольные вопросы:
1. Методы изучения питания населения 
2 Социально-экономические методы
3 Социально-гигиенические методы
4 Методы изучения семейного или индивидуального питания
5. Методы изучения питания в организованных коллективах
5 Гигиеническая оценка меню-раскладки лечебного и диетического питания
6.Питание лиц, проживающих на  экологически неблагополучных территориях.
7.Физиолого-гигиеническая характеристика различных диет (вегетарианство, раздельное питание, голодание, религиозные посты  и т.п.).
8.Особенности питания различных медико-демографических групп  (дети и подростки, беременные и кормящие женщины, спортсмены, студенты).
9. Лечебно-профилактическое питание – цели, задачи, принципы.
10.Характеристика рационов лечебно-профилактического питания.
11.Лечебное (диетическое) питание – показания, особенности, принципы.
12.Краткая характеристика диет лечебного питания.
13.Особенности и организация питания в лечебно-профилактических учреждениях.


План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Решает ситуационные задачи
Умения 1-2 Владение 1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 10
Тема:10 Алиментарно-зависимые заболевания. Физиологическое значение микро- и макронутриентов, последствия их неадекватного поступления.
 
Контрольные вопросы:
1.Актуальные проблемы гигиены питания на современном этапе.
2. Рациональное питание: понятие, значение, основные принципы.
3. Функции пищи.
4. Физиологические нормы питания, их сущность и структура.
5. Методы оценки питания населения.
6. Расход энергии и калорийность рационов питания представителей различных социально-демографических групп.
7. Коэффициент физической активности – понятие, значение. 
8.Объем пищи и его значение.
9.Алиментарно-зависимые заболевания
10.Физиологическое значение микро- и макронутриентов, последствия их неадекватного поступления.
11.Последствия для организма детей избытка и недостатка белка в рационе питания.
12.Последствия для организма детей избытка и недостатка жиров в рационе питания.
13.Последствия для организма детей избытка и недостатка углеводов в рационе питания.
14.Последствия  для организма детей недостаточного содержания ряда микроэлементов (железо, медь, цинк) в рационе питания.


План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Докладывает, слушает, задает вопросы, отвечает на вопросы, участвует в обсуждении и оценке.
Знакомится с методикой определения витаминов
-Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Решает ситуационные задачи 
Умение 1, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	





Практическое занятие № 11
Тема:11 Пищевые отравления. Инфекционные и паразитарные заболевания, передаваемые с пищей. Расследование пищевых отравлений.

Контрольные вопросы:
1. Пищевое отравление» - понятие, классификация, основные особенности.
2. Схема расследования пищевых отравлений
3. Основные принципы профилактики пищевых отравлений
4. Пищеблок: гигиенические принципы работы, документация,  требования к персоналу.
5. Отравления ядовитыми грибами (бледная поганка, мухомор и др.) и их профилактика.
6. Отравления ядовитыми растениями и их профилактика
7. Отравления пестицидами. Классификация, профилактика.

План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Докладывает, слушает, задает вопросы, отвечает на вопросы, участвует в обсуждении и оценке.
Изучает  нормативную документацию
Отвечает на вопросы
-Участвует в обсуждении
-Знакомится с документацией
-Осваивает методики
 Умение 1-2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	





Практическое занятие № 12
Тема12: Пищевые токсикоинфекции. 
Пищевые микотоксикозы.

Контрольные вопросы:
1.Пищевое отравление» - понятие, классификация, основные особенности.
2.Пищевые токсикоинфекции – возбудители, роль отдельных продуктов, профилактика.
3.Пищевые бактериальные токсикозы, их профилактика.
4.Клинико-эпидемиологические особенности ботулизма.
5.Стафилококковый токсикоз – характеристика и свойства возбудителя, токсина, продукты-виновники, основные клинические проявления
6.Схема расследования пищевых отравлений
7.Основные принципы профилактики пищевых отравлений.
8.Мероприятия по профилактике пищевых отравлений микробной этиологии.
10.Пищеблок: гигиенические принципы работы, документация,  требования к персоналу.
11. Деловая игра «расследование пищевого отравления. Стафилококковая интоксикация».
12. Пищевые микотоксикозы: понятие, распространенность, профилактика.
13. Клинико-эпидемиологическая характеристика некоторых микотоксикозов (афлатоксикоз, алиментарно-токсическая алейкия).


План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Докладывает, слушает, задает вопросы, отвечает на вопросы, участвует в обсуждении и оценке.
Отвечает на вопросы
-Участвует в обсуждении
-Решает ситуационные задачи 
Умение 1-2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	





Практическое занятие №13
Тема:13 Пищевые бактериальные токсикозы. Ботулизм. Стафилококковая интоксикация.
 Контрольные вопросы:
1. Схема расследования пищевых отравлений
2. Основные принципы профилактики пищевых отравлений.
3. Мероприятия по профилактике пищевых отравлений микробной этиологии
4. Пищевые бактериальные токсикозы, их профилактика.
5. Пищеблок: гигиенические принципы работы, документация,  требования к персоналу.
6. Клинико-эпидемиологические особенности ботулизма.
7. Стафилококковый токсикоз – характеристика и свойства возбудителя, токсина, продукты-виновники, основные клинические проявления
8. . Деловая игра «расследование пищевого отравления. Стафилококковая интоксикация».
9. Деловая игра «расследование пищевого отравления  - ботулизм».


План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Докладывает, слушает, задает вопросы, отвечает на вопросы, участвует в обсуждении.
Отвечает на вопросы
-Участвует в обсуждении
-Решает ситуационные задачи 
Оценивает санитарное состояние пишеблока.
Заполняет документацию  на пищеблоке, докладывает обязанности медработника
Заполняет и защищает документацию.
Умение 1, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	





Практическое занятие № 14
Тема:14 Структура Федеральной службы, законодательная и нормативно-методическая база для осуществления надзора за пищевыми объектами и питанием населения

 Контрольные вопросы:
1. Структура Федеральной службы, законодательная и нормативно-методическая база для осуществления надзора за пищевыми объектами и питанием населения
2. Государственное регулирование в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения как функция государства 
3. Законодательство РФ о санитарно-эпидемиологическом благополучии.
4. Правовое обеспечение государственного санитарно-эпидемиологического
нормирования.
5. Разработка, утверждение и введение в действие санитарных правил. 
6. .Правовое обеспечение государственного санитарно-эпидемиологического нормирования. Разработка, утверждение и введение в действие санитарных правил. 
План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	
	Докладывает, слушает, задает вопросы, отвечает на вопросы, участвует в обсуждении и оценке.
Отвечает на вопросы
-Участвует в обсуждении
-Решает ситуационные задачи 
Умение 1-2, Вл.1-3

	Освоение чек-листа отбор проб пищевых продуктов 
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	





Практическое занятие № 15
Тема:15 Санитарно-эпидемиологическая экспертиза проектов  пищевых объектов. 
Отбор проб пищевых продуктов

 Контрольные вопросы:
 1. Цели и задачи санитарно- эпидемиологической экспертизы пищевых продуктов.
2.Понятие "санитарно-эпидемиологическая экспертиза"
3. Показатели безопасности пищевых продуктов. 
Основные понятия качества и безопасности пищевых продуктов.
4.Методика проведения санитарно – эпидемиологической экспертизы и ее основные этапы.
 Плановая и внеплановая экспертиза.
5. Организация и проведение санитарно – эпидемиологической экспертизы.
 Оформление документации по результатам экспертизы.
6. Санитарно-эпидемиологическая пищевых продуктов животного происхождения: оценка мяса и мясных продуктов,
мяса птиц, оценка рыбы, продуктов ее переработки и промысловых беспозвоночных.
7. Санитарно-эпидемиологическая оценка молока и молочных продуктов, оценка яиц и яичных продуктов, оценка зерна и хлеба, оценка консервной продукции, оценка кулинарной продукции
8.Качество пищевых продуктов: определение, показатели, классификация.
9.Заболевания, вызываемые недоброкачественными пищевыми продуктами.
10. Алгоритм отбора проб пищевых продуктов

План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Докладывает, слушает, задает вопросы, отвечает на вопросы, участвует в обсуждении
Изучение нормативной документации
Решение ситуационных задач Составление акта обследования
Освоение чек-листа проведение планового/внепланового мероприятия по контролю
Умение 1, Вл.1

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	





Практическое занятие № 16
Тема: 16 Контроль за использованием пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств при производстве пищевой продукции.

 Контрольные вопросы:
1.Требования к содержанию и применению пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств, установленные иными техническими регламентами Таможенного союза
2 Классификация пищевых добавок, правила обращения на рынке и идентификации,
3 Требования безопасности к пищевым добавкам, ароматизаторам, технологическим
4 Требования к процессам производства (изготовления), хранения, перевозки (транспортировки), реализации и утилизации пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств  
5.Требования к маркировке пищевых добавок, ароматизаторов, технологических вспомогательных средств  
6. Методы изучения питания - расчет энерготрат.



План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Участвует в обсуждении, дискуссии по теме «Польза и вред биологических добавок к пище»
«Подводные камни при организации контроля за использованием пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств при производстве пищевой продукции»

-Знакомится с документацией
-Осваивает методики 
Умение 1-2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
Дискуссия по теме «Польза и вред биологических добавок к пище»
«Подводные камни при организации контроля за использованием пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств при производстве пищевой продукции»

	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	





Практическое занятие № 17
Тема:17 «Новые пищевые продукты» и «новые пищевые технологии.
Особенности проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы импортируемой продукции.   
Генетически модифицированные источники пищи, санитарно-эпидемиологической экспертизы пищевых продуктов.
. 
 Контрольные вопросы:
1. «Новые пищевые продукты» и «новые пищевые технологии.
2. Особенности проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы импортируемой продукции.  
3. Генетически модифицированные источники пищи понятие. Классификация.
4. История  вопроса генетически модифицированных  объектов
5. Качество и структура питания человечества. Что такое трансгенные продукты. Методы создания трансгенных продуктов
6. Последствия применения трансгенных продуктов. Стоит ли употреблять ГМО.
7. Санитарно-эпидемиологическая  экспертиза пищевых продуктов, содержащих ГМО, порядок проведения, нормативная база. 

План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Участвует в обсуждении
-Знакомится с документацией
-Осваивает методики 
Участвует в ДИСПУТе по теме» Гигиеническая характеристика и биологическая роль т.н. новых продуктов – пищи будущего»
Участвует в полемике «Польза и вред использования  пищи с использованием ГМО»
Умение 1-2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 18
Тема:18 Гигиеническая характеристика основных полимерных и синтетических материалов, применяемых для изготовления посуды, тары, оборудования, упаковочных  материалов. Порядок проведения санитарно-эпидемиологической экспертизы

Контрольные вопросы:
1. Влияние загрязнения продуктов питания чужеродными веществами химической и биологической природы на формирование алиментарнозависимых форм заболеваний населения.
2. Обогащенные и функциональные продукты питания, пре– и пробиотики.
3. Основные принципы и методы осуществления мониторинга за содержанием чужеродных химических веществ в пищевых продуктах
4. Особенности санитарно–эпидемиологической оценки продуктов, содержащих ГМО.
5. Нормирование ксенобиотиков в продуктах питания.
6. Снитарно-гигиеническая характеристика питания жителей НСО.
7. Токсикологическая характеристика материалов, используемых в пищевой промышленности. . Гигиенические требования и характеристика разовой посуды
8. Экологические проблемы питания  в современных условиях.
9. Гигиеническая оценка современных технологий в пищевой промышленности
10. Роль питания в профилактике заболеваний обмена веществ (сердечно–сосудистых, эндокринных, онкологических заболеваний).


План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Изучение нормативной документации
Отвечает на вопросы
-Участвует в обсуждении
-Знакомится с документацией
-Осваивает методики 
Умение 1-2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 19
Тема:19 Компьютерные программы оценки питания. Методы оценки питания. Гигиеническая оценка меню-раскладки. Методы оценки питания и особенности питания различных групп населения

Контрольные вопросы:
1. Актуальные проблемы гигиены питания на современном этапе.
2. Рациональное питание: понятие, значение, основные принципы.
3. Расход энергии и калорийность рационов питания представителей различных социально-демографических групп.
4. Составление раскладки продуктов по приемам пищи в целом за сутки
              5. Определение энергоценности и химического состава набора 
               продуктов (расчетным методом)
6. Определение энергоценности   и содержания белков, жиров и углеводов в суточном рационе
7.Определение энергоценности и содержания белков, жиров и углеводов по приемам пищи
8.Определение содержания витаминов и минеральных веществ в суточном рационе
9.Соответствие энергоценности и нутриентного состава пищевого рациона величинам физиологической потребности организма в энергии и отдельных пищевых веществах
10.Сбалансированность суточного рациона по основным факторам питания (белкам, жирам, углеводам, минеральным веществам и витаминам
11.Правильность  распределения рациона по отдельным приемам пищи
12.Адекватность питания пищевому статусу
13.Объяснение результатов анализа и оценки
14.Составление мотивированного заключения о рациональности питания, рекомендации по улучшению питания
.


План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Знакомится с компьютерными программами
УИРС по темам: «Оценка фактического питания»; 
« Оценка питания  различных групп населения»
Умение 1-2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач

	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 20
Тема:20 Основные принципы нормирования в гигиене питания, нормирование качества и безопасности пищевой продукции в Российской Федерации. Особенности формирования современной системы нормирования качества и безопасности пищевой продукции в Российской Федерации в свете ФЗ «О техническом регулировании».  

 Контрольные вопросы:
1. Государственное регулирование в области обеспечения санитарно-эпидемиологического благополучия населения как функция государства 
2. Законодательство РФ о санитарно-эпидемиологическом благополучии.
3. Правовое обеспечение государственного санитарно-эпидемиологического
нормирования.
4. Разработка, утверждение и введение в действие санитарных правил. 
5. .Правовое обеспечение государственного санитарно-эпидемиологического нормирования. Разработка, утверждение и введение в действие санитарных правил. 
6. Правовые основы обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов». 
7. Полномочия РФ в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов.



План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Участвует в обсуждении
-Знакомится с документацией
Умение 1,2.  Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 21
Тема:21 Правового регулирования в области обеспечения  качества и безопасности пищевой продукции в Российской Федерации. Стандартизация пищевой продукции. Оценка и проведение экспертизы Технических условий производства пищевых продуктов. Освоение методики проведения экспертизы НД.

Контрольные вопросы:
1.Общие требования к построению, изложению, содержанию, оформлению, обозначению, согласованию, утверждению, регистрации, применению, обновлению, отмене технических условий (ТУ) на российские пищевые продукты*, предназначенные для реализации населению и для промышленной переработки на пищевые цели.
2.Понятие, основные положения, термины и определения.  Требования к построению, изложению и оформлению технических условий. 
3.Требования к построению, изложению и оформлению технических условий. Требования к расположению данных на титульном листе ТУ
4. Порядок согласования, утверждения и регистрации ТУ на пищевые продукты
5.  Порядок распространения информации о ТУ на пищевые продукты
6. Требования к изложению и оформлению изменений ТУ    
7.  Требования к внесению изменений в ТУ
8. Требования к оформлению страниц ТУ и примеры изложения и оформления отдельных страниц ТУ
9. Требования к оформлению листа регистрации изменений ТУ
10. Освоение методики проведения экспертизы НД.
11. Оценка и проведение экспертизы Технических условий производства пищевых продуктов.


План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Участвует в обсуждении
-Знакомится с документацией
-Осваивает методики 
Умение 1-2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 22
Тема:22 Предприятия общественного питания, продовольственной торговли, пищевой и перерабатывающей промышленности: типы предприятий классификация, санитарно-эпидемиологические требования к размещению, санитарно-техническому состоянию,  набору и планировке помещений  Медицинские осмотры работников.

 Контрольные вопросы:
1.Предприятия общественного питания, продовольственной торговли, пищевой и перерабатывающей промышленности: типы предприятий классификация 2.Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к участку, при размещении предприятий общественного питания, продовольственной торговли, пищевой и перерабатывающей промышленности. Особенности размещения Предприятия общественного питания, продовольственной торговли, пищевой и перерабатывающей промышленности в санитарно защитных зонах предприятий. 
3.Санитарно-гигиенические требования к организации водоснабжения и канализации предприятий общественного питания, продовольственной торговли, пищевой и перерабатывающей промышленности. Расчет водопотребления предприятия. Организация очистки сточных вод.
4. Проектно-конструктивные решения производственных цехов предприятий общественного питания, продовольственной торговли, пищевой и перерабатывающей промышленности. Расчет площади и набора производственных помещений. Санитарные требования к технологическим процессам 
5. Требования к устройству и содержанию помещений предприятий  по Предприятия общественного питания, продовольственной торговли, пищевой и перерабатывающей промышленности. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию., инвентарю, посуде и таре.
6. Требования к транспортировке, приему и хранению сырья, пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья предприятий общественного питания, продовольственной торговли, пищевой и перерабатывающей промышленности продукции.
7. . Санитарные требования к личной гигиене персонала организации. Гигиена труда предприятий общественного питания, продовольственной торговли, пищевой и перерабатывающей промышленности 
8.Организация производственного контроля. Организация лабораторного контроля. Требования к безопасности  предприятий общественного питания, продовольственной торговли, пищевой и перерабатывающей промышленности
9. Санитарная охрана окружающей среды от деятельности  предприятий общественного питания, продовольственной торговли, пищевой и перерабатывающей промышленности. Расчет санитарно защитной зоны.
 10. Дератизация, дезинсекция  и дезинфекция предприятий общественного питания, продовольственной торговли, пищевой и перерабатывающей промышленности


План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Оценка нормативной документации на производимую продукцию. 
-Подготовка экспертного заключения на НД. 
-Планирование проведения лабораторно-инструментальных исследований на выпускаемую продукцию
-Составление программы производственного контроля
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 23
Тема:23 Предприятия пищевой промышленности. Производство хлеба, хлебобулочных и кондитерских изделий. Организация санитарно-гигиенического надзора за предприятиями пищевой промышленности хлебозавод. Рассмотрение ситуационного плана и проекта хлебозавода. Освоение чек-листа проведение планового/внепланового мероприятия по контролю. Освоение чек-листа отбор проб пищевых продуктов

 Контрольные вопросы:
1.Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к участку, при размещении хлебозавода. Особенности размещения предприятий  по производству хлеба и хлебобулочных изделий в санитарно защитных зонах предприятий. 
2.Санитарно-гигиенические требования к организации водоснабжения и канализации  хлебозаводов. Расчет водопотребления предприятия. Организация очистки сточных вод.
3. Проектно-конструктивные решения производственных цехов предприятий по производству хлеба и хлебобулочных изделий. Расчет площади и набора производственных помещений. Санитарные требования к технологическим процессам 
4. Санитарно-гигиенические требования к  освещению, отоплению, вентиляция и кондиционирование воздуха. Расчет кратности воздухообмена.
6. Требования к устройству и содержанию помещений предприятий  по производству хлеба и хлебобулочных изделий. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию., инвентарю, посуде и таре.
7. Требования к транспортировке, приему и хранению сырья, пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья и производству продукции на предприятиях по производству хлеба и хлебобулочных изделий.
8. . Санитарные требования к личной гигиене персонала организации. Гигиена труда на предприятиях по производству хлеба и хлебобулочных изделий .
9.Организация производственного контроля. Организация лабораторного контроля. Требования к безопасности  продукции 
9. Санитарная охрана окружающей среды от деятельности  хлебозавода. Расчет санитарно защитной зоны.
 10. Дератизация, дезинсекция  и дезинфекция на предприятиях по производству хлеба и хлебобулочных изделий

План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	-Изучает документацию
-Рассматривает и дает заключение по ситуационному плану
-Дает гигиеническую оценку предприятия на основе проектной документации
-Решение ситуационных задач
-Заполнение актов отбора проб, распоряжений о проведении планового/внепланового мероприятия по контролю, протоколов,  и других документов
-Освоение методики проведения замеров на предприятии пищевой промышленности по станции лабораторная диагностика в симуляционном зале ( по согласованию)
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 24
Тема:24 Организация санитарно-гигиенического надзора за предприятиями  по изготовлению молока и молочной продукции. Организация экспертизы молочной продукции Рассмотрение ситуационного плана и проекта предприятия молочной промышленности. Освоение чек-листа проведение планового/внепланового мероприятия по контролю. Освоение чек-листа отбор проб пищевых продуктов
Контрольные вопросы:
Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к участку, при размещении предприятий молочной промышленности. Особенности размещения предприятий молочной промышленности в санитарно защитных зонах предприятий. 
2.Санитарно-гигиенические требования к организации водоснабжения и канализации предприятий молочной промышленности. Расчет водопотребления предприятия. Организация очистки сточных вод.
3. Проектно-конструктивные решения производственных цехов предприятий молочной промышленности. Расчет площади и набора производственных помещений. Санитарные требования к технологическим процессам 
4. Санитарно-гигиенические требования к  освещению, отоплению, вентиляция и кондиционирование воздуха. Расчет кратности воздухообмена.
6. Требования к устройству и содержанию помещений предприятий  молочной промышленности. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию., инвентарю, посуде и таре.
7. Требования к транспортировке, приему и хранению сырья, пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья и производству продукции на предприятиях молочной промышленности. Транспортирование молока и молочных продуктов
8. . Санитарные требования к личной гигиене персонала организации. Гигиена труда на предприятиях молочной промышленности.
9.Организация производственного контроля. Организация лабораторного контроля. Требования к безопасности  продукции 
9. Санитарная охрана окружающей среды от деятельности предприятий молочной промышленности. Расчет санитарно- защитной зоны.
10. Санитарные требования к производству заквасок

План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Изучает документацию
-Рассматривает и дает заключение по ситуационному плану
-Дает гигиеническую оценку предприятия на основе проектной документации
-Решение ситуационных задач
-Заполнение актов отбора проб, распоряжений о проведении планового/внепланового мероприятия по контролю, протоколов,  и других документов
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 25
Тема:25 Организация санитарно-гигиенического надзора за предприятиями пищевой и перерабатывающей мясной промышленности санитарно-эпидемиологические требования к размещению, санитарно-техническому состоянию,  набору и планировке помещений  Медицинские осмотры работников. Освоение чек-листа проведение планового/внепланового мероприятия по контролю. Освоение чек-листа отбор проб пищевых продуктов

Контрольные вопросы:
1.Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к участку, при размещении предприятий мясной промышленности. Особенности размещения предприятий молочной промышленности в санитарно защитных зонах предприятий. 
2.Санитарно-гигиенические требования к организации водоснабжения и канализации предприятий мясной  промышленности. Расчет водопотребления предприятия. Организация очистки сточных вод.
3. Проектно-конструктивные решения производственных цехов предприятий мясной  промышленности. Расчет площади и набора производственных помещений. Санитарные требования к технологическим процессам 
4. Санитарно-гигиенические требования к  освещению, отоплению, вентиляция и кондиционирование воздуха. Расчет кратности воздухообмена.
6. Требования к устройству и содержанию помещений предприятий  мясной промышленности. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию., инвентарю, посуде и таре.
7. Требования к транспортировке, приему и хранению сырья, пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья и производству продукции на предприятиях мясной промышленности. 
8. . Санитарные требования к личной гигиене персонала организации. Гигиена труда на предприятиях мясной промышленности.
9.Организация производственного контроля. Организация лабораторного контроля. Требования к безопасности  продукции 
9. Санитарная охрана окружающей среды от деятельности предприятий мясной промышленности. Расчет санитарно защитной зоны.
 10. Дератизация, дезинсекция  и дезинфекция на предприятиях мясной промышленности.


План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Изучает документацию
-Рассматривает и дает заключение по ситуационному плану
-Дает гигиеническую оценку предприятия на основе проектной документации
-Решение ситуационных задач
-Заполнение актов отбора проб, распоряжений о проведении планового/внепланового мероприятия по контролю, протоколов,  и других документов
-Освоение методики проведения замеров на предприятии пищевой промышленности по станции лабораторная диагностика в симуляционном зале
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 26
Тема:26 Организация санитарно-гигиенического надзора за оборотом алкогольной продукции. Полномочия ФС Роспотребнадзора  по контролю соблюдения ФЗ №83 от 10.07.2001г. «О прекращении курения табака». Освоение алгоритма проведения мероприятия по контролю за соблюдением ФЗ №83 от 10.07.2001г. «О прекращении курения табака
Контрольные вопросы:
Организация санитарно-гигиенического надзора за оборотом алкогольной продукции. Полномочия ФС Роспотребнадзора  по контролю соблюдения ФЗ №83 от 10.07.2001г. «О прекращении курения табака». Освоение алгоритма проведения мероприятия по контролю за соблюдением ФЗ №83 от 10.07.2001г. «О прекращении курения табака
План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Изучает документацию
-Решение ситуационных задач
-Заполнение актов отбора проб, распоряжений о проведении планового/внепланового мероприятия по контролю, протоколов,  и других документов
-Освоение алгоритма проведения мероприятия по контролю за соблюдением ФЗ №83 от 10.07.2001г. «О прекращении курения табака» и соблюдения ТР ТС
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	




Практическое занятие № 27
Тема:27 Организация санитарно-гигиенического надзора за птицефабриками. санитарно-эпидемиологические требования к размещению, санитарно-техническому состоянию,  набору и планировке помещений  Медицинские осмотры работников. Организация экспертизы птицеводческой продукции Рассмотрение ситуационного плана и проекта предприятия. Освоение чек-листа проведение планового/внепланового мероприятия по контролю. Освоение чек-листа отбор проб пищевых продуктов

Контрольные вопросы:

1 Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к участку, при размещении  птицефабрики. 
2.Санитарно-гигиенические требования к организации водоснабжения и канализации  птицефабрики. Расчет водопотребления предприятия. Организация очистки сточных вод.
3. Проектно-конструктивные решения производственных цехов  птицефабрики. Расчет площади и набора производственных помещений. Санитарные требования к технологическим процессам 
4. Санитарно-гигиенические требования к  освещению, отоплению, вентиляция и кондиционирование воздуха. Расчет кратности воздухообмена.
6. Требования к устройству и содержанию помещений  птицефабрики. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию., инвентарю, посуде и таре.
7. Требования к транспортировке, приему и хранению сырья, пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья и производству птицеводческой  продукции  
8. . Санитарные требования к личной гигиене персонала организации. Гигиена труда на птицефабриках  .
9.Организация производственного контроля. Организация лабораторного контроля. Требования к безопасности  продукции 
9. Санитарная охрана окружающей среды от деятельности  птицефабрик. Расчет санитарно защитной зоны.
 10. Дератизация, дезинсекция  и дезинфекция на  птицефабриках. Профилактика сальмонеллеза.

План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Изучает документацию
-Рассматривает и дает заключение по ситуационному плану
-Дает гигиеническую оценку предприятия на основе проектной документации
-Решение ситуационных задач
-Заполнение актов отбора проб, распоряжений о проведении планового/внепланового мероприятия по контролю, протоколов,  и других документов
-Освоение методики проведения замеров на предприятии пищевой промышленности по станции лабораторная диагностика в симуляционном зале( по согласованию)
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 28
Тема:28 Организация санитарно-гигиенического надзора за предприятиями пищевой промышленности пищеблоки ЛПУ и ВУЗов. санитарно-эпидемиологические требования к размещению, санитарно-техническому состоянию,  набору и планировке помещений  Медицинские осмотры работников. Рассмотрение ситуационного плана и проекта предприятия. Освоение чек-листа проведение планового/внепланового мероприятия по контролю. Освоение чек-листа отбор проб пищевых продуктов

Контрольные вопросы:

1.Цели и задачи проведения мероприятия по контролю на объектах социальной сферы по гигиене питания( ЛПУ, ВУЗЫ)
2 Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к пищеблокам ЛПУ и ВУЗов. 
3. Организация проведения лабораторно -инструментального контроля в рамках проведения мероприятия по контролю в отношении пищеблока ЛПУ, ВУЗа.
4. Программа проведения лабораторно-инструментального контроля, составление сопроводительных документов (акт отбора проб, направление на лабораторно-инструментальные исследования в ИЛЦ)
5. Организация и проведение производственного контроля в ЛПУ и ВУЗАХ в рамках организации питания.
6. Организация экспертизы пищеблока ЛПУ, ВУЗа, алгоритм обследования объекта.
7. Подготовка результатов экспертизы объекта, материалов контрольно-надзорного мероприятия на  пищеблоке ЛПУ, ВУЗа, 
8. оценка результатов проведенных лабораторно-инструментальных исследований, подготовка экспертного заключения.
9. Особенности организации питания в ЛПУ и ВУЗах.



План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Изучает документацию
-Рассматривает и дает заключение по ситуационному плану
-Дает гигиеническую оценку предприятия на основе проектной документации Оценивает соблюдение принципов товарного соседства и технологические процессы.
-Решение ситуационных задач
-Заполнение актов отбора проб, распоряжений о проведении планового/внепланового мероприятия по контролю, протоколов,  и других документов
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	




Практическое занятие № 29
Тема:29 Организация санитарно-гигиенического надзора за предприятиями пищевой промышленности торговли. Соблюдение принципов товарного соседства. Особенности товарооборота скоропортящейся пищевой продукцией.
Освоение чек-листа проведение планового/внепланового мероприятия по контролю. Освоение чек-листа отбор проб пищевых продуктов


Контрольные вопросы:
1.Санитарно-эпидемиологические требования к организациям торговли и обороту в них продовольственного сырья и пищевых продуктов
2.Санитарно-гигиенические требования к размещению организаций торговли 
3. Санитарно-гигиенические требования к водоснабжению и канализации 
4.Требования к вентиляции, кондиционированию, отоплению, освещению помещений и условиям труда работающих 
5. Требования к планировке, размещению и устройству помещений организаций торговли Требования к содержанию помещений и оборудования
6. Требования к оборудованию, инвентарю и посуде. Требования к приему и хранению пищевых продуктов. Гигиенические требования к транспортировке пищевых продуктов
7. Требования к реализации пищевых продуктов
8. Гигиенические требования к мелкорозничной сети
9. Мероприятия по борьбе с насекомыми и грызунами.  Личная гигиена персонала
10. Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов


План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Изучает документацию
-Рассматривает и дает заключение по ситуационному плану
-Дает гигиеническую оценку предприятия на основе проектной документации
-Оценивает принцип товарного соседства. 
-Решение ситуационных задач по условиям хранения и реализации скоропортящихся продуктов. 
-Заполнение актов отбора проб, распоряжений о проведении планового/внепланового мероприятия по контролю, протоколов,  и других документов
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	




Практическое занятие № 30
Тема:30 Организация санитарно-гигиенического надзора за предприятиями пищевой промышленности по производству соков и соковой продукции. Освоение чек-листа проведение планового/внепланового мероприятия по контролю. Освоение чек-листа отбор проб пищевых продуктов общественного питания. Освоение чек-листа проведение планового/внепланового мероприятия по контролю. Освоение чек-листа отбор проб пищевых продуктов

Контрольные вопросы:
 
1.Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к участку, при размещении предприятий  по производству соков и соковой продукции. Особенности размещения предприятий  по производству соков и соковой продукции в санитарно защитных зонах предприятий. 
2.Санитарно-гигиенические требования к организации водоснабжения и канализации предприятий  по производству соков и соковой продукции. Расчет водопотребления предприятия. Организация очистки сточных вод.
3. Проектно-конструктивные решения производственных цехов предприятий  по производству соков и соковой продукции. Расчет площади и набора производственных помещений. Санитарные требования к технологическим процессам 
4. Санитарно-гигиенические требования к  освещению, отоплению, вентиляция и кондиционирование воздуха. Расчет кратности воздухообмена.
6. Требования к устройству и содержанию помещений предприятий  по производству соков и соковой продукции. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию., инвентарю, посуде и таре.
7. Требования к транспортировке, приему и хранению сырья, пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья и производству продукции на предприятий  по производству соков и соковой продукции.
8. . Санитарные требования к личной гигиене персонала организации. Гигиена труда на предприятий  по производству соков и соковой продукции 
9.Организация производственного контроля. Организация лабораторного контроля. Требования к безопасности  соков и соковой продукции  
9. Санитарная охрана окружающей среды от деятельности  предприятий  по производству соков и соковой продукции. Расчет санитарно защитной зоны.
 10. Дератизация, дезинсекция  и дезинфекция на предприятий  по производству соков и соковой продукции 
11. Санитарно-гигиенические требования к производству соков и соковой  продукции, предназначенной для детского питания.

План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Изучает документацию
-Рассматривает и дает заключение по ситуационному плану
-Дает гигиеническую оценку предприятия на основе проектной документации Оценивает соблюдение принципов товарного соседства и технологические процессы.
-Заполнение актов отбора проб, распоряжений о проведении планового/внепланового мероприятия по контролю, протоколов,  и других документов
Умение 1-2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
Освоение алгоритма приемки загородного лагеря
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	




Практическое занятие № 31
Тема: 31 Организация санитарно-гигиенического надзора за предприятиями пищевой промышленности по переработке рыбы и рыбной продукции. Санитарно-эпидемиологические требования к размещению, санитарно-техническому состоянию,  набору и планировке помещений  Медицинские осмотры работников. Рассмотрение ситуационного плана и проекта предприятия. Организация экспертизы рыбной продукции Рассмотрение ситуационного плана и проекта предприятия.  Освоение чек-листа проведение планового/внепланового мероприятия по контролю. Освоение чек-листа отбор проб пищевых продуктов
.
Контрольные вопросы:
1 . Гигиеническая характеристика рыбы как продукта питания.
2. Рыба как фактор передачи гельминтозов.
3. Санитарно-гигиенические требования к организации водоснабжения и канализации предприятий  по производству соков и соковой продукции пищевой промышленности по переработке рыбы и рыбной продукции. Расчет водопотребления предприятия. Организация очистки сточных вод.
4. Проектно-конструктивные решения производственных цехов предприятий  пищевой промышленности по переработке рыбы и рыбной продукции Расчет площади и набора производственных помещений. Санитарные требования к технологическим процессам 
5. Санитарно-гигиенические требования к  освещению, отоплению, вентиляция и кондиционирование воздуха. Расчет кратности воздухообмена.
6. Требования к устройству и содержанию помещений предприятий  пищевой промышленности по переработке рыбы и рыбной продукции. Санитарно-гигиенические требования к оборудованию., инвентарю, посуде и таре.
7. Требования к транспортировке, приему и хранению сырья, пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические требования к обработке сырья и производству продукции на пищевой промышленности по переработке рыбы и рыбной продукции 
8.  Санитарные требования к личной гигиене персонала организации. Гигиена труда на предприятий  пищевой промышленности по переработке рыбы и рыбной продукции
9.Организация производственного контроля. Организация лабораторного контроля. Требования к предприятий пищевой промышленности по переработке рыбы и рыбной продукции
10. Санитарная охрана окружающей среды от деятельности  предприятий  пищевой промышленности по переработке рыбы и рыбной продукции. Расчет санитарно защитной зоны.
 11. Дератизация, дезинсекция  и дезинфекция на предприятий  пищевой промышленности по переработке рыбы и рыбной продукции



План занятия и деятельность студента

	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	- Дает гигиеническую оценку предприятия на основе проектной документации
-Оценивает принцип товарного соседства. 
-Подготовка Акта обследования. 
-Оценка нормативной документации на производимую продукцию. 
-Подготовка экспертного заключения на НД. 
-Планирование проведения лабораторно-инструментальных исследований на выпускаемую продукцию
-Заполнение актов отбора проб, распоряжений о проведении планового/внепланового мероприятия по контролю, протоколов,  и других документов
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	




Практическое занятие № 32
Тема:32 Освоение  механизма административного воздействия при выявлении фактов нарушения законодательства в сфере санитарно-эпидемиологического благополучия населения и защиты прав потребителей, потребительского рынка на объектах гигиены питания. организация взаимодействия с органами внутренних дел и прокуратуры (в соответствии с утвержденным регламентом о взаимодействии). процедура проведения мероприятий по контролю за деятельностью хозяйствующих субъектов в установленной сфере деятельности;
Контрольные вопросы:

План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	-Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Изучает порядок формирования реестров субъектов и объектов надзора;
-Осваивает процедуру проведения мероприятий по контролю за деятельностью хозяйствующих субъектов в установленной сфере деятельности;
-Оценивает на примере  полноту реализации полномочий органов Роспотребнадзора применимо к требованиям КоАП РФ;
-Докладывает, задает вопросы, участвует в обсуждении
 Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	




Практическое занятие № 33
Тема:33 Правовые основы механизма административного воздействия при выявлении фактов нарушения законодательства в сфере санитарно-эпидемиологического благополучия населения и защиты прав потребителей, потребительского рынка на объектах гигиены питания. механизмы взаимодействия со службой судебных приставов. основы законодательства по защите прав потребителей и потребительского рынка, основные нормативные документы в данной области
Контрольные вопросы:
1.   Правовая регламентация деятельности Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по осуществлению в установленном порядке проверки деятельности юридических лиц и граждан по выполнению требований санитарного законодательства, законов и иных нормативных актов РФ в области защиты прав потребителей, соблюдения правил продажи отдельных видов товаров, выполнения работ, оказания услуг.
2.  Правовая регламентация деятельности Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по осуществлению в установленном порядке проверки деятельности юридических лиц и граждан по выполнению требований санитарного законодательства, законов и иных нормативных актов РФ в области защиты прав потребителей, соблюдения правил продажи отдельных видов товаров, выполнения работ, оказания услуг.
3.  Основы законодательства по защите прав потребителей и потребительского рынка, основные нормативные документы в данной области
4.  Органы, осуществляющие государственный контроль (надзор) в сфере защиты прав потребителей. 
5. Механизм привлечения к административной и уголовной ответственности за нарушения санитарного законодательства и законодательства по защите прав потребителей.
6. Административное приостановление и временный запрет деятельности объектов. Участие в судебном производстве при реализации полномочий,  возложенных на органы Роспотребнадзора. 
7. Администрирование доходов. Механизмы взаимодействия со службой судебных приставов.



План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Решает ситуационные задачи.
-Заполняет документацию по делопроизводству
-Осваивает механизмы взаимодействия со службой судебных приставов;
-Отрабатывает основы законодательства по защите прав потребителей и потребительского рынка, основные нормативные документы в данной области;
-Знакомится с основами организации работы с обращениями, заявлениями граждан;
Освоение чек-листа отбор проб 
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	




Практическое занятие № 34
Тема:34 Освоение исполнения Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека государственной функции по приему и учету уведомлений о начале осуществления юридическими лицами и индивидуальными предпринимателями отдельных видов работ и услуг согласно перечню, предусмотренному постановлением Правительства Российской Федерации от 16 июля 2009 г. N 584. ( чек – лист по приему и учету уведомлений должностными лицами роспотребнадзора
Контрольные вопросы:
1. Особенности исполнения Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека государственной функции по приему и учету уведомлений о начале осуществления юридическими лицами и индивидуальными предпринимателями отдельных видов работ и услуг согласно перечню, предусмотренному постановлением Правительства Российской Федерации от 16 июля 2009 г. N 584.


План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Решает ситуационные задачи .
-Заполняет документацию по делопроизводству
-Выполняет на симуляционном оборудовании  отработку компетенции
Работает с документацией
Освоение чек-листа отбор проб 
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	




Практическое занятие № 35
Тема:35 Освоение исполнения Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека государственной функции по государственной регистрации впервые внедряемых в производство и ранее не использовавшихся химических, биологических веществ и изготовляемых на их основе препаратов, потенциально опасных для человека (кроме лекарственных средств); отдельных видов продукции, представляющих потенциальную опасность для человека (кроме лекарственных средств); отдельных видов продукции, в том числе пищевых продуктов, впервые ввозимых на таможенную территорию Таможенного союза. ( чек – лист по государственной регистрации должностными
Контрольные вопросы:
9.  Основы законодательства по защите прав потребителей и потребительского рынка, основные нормативные документы
10. Правовые основы обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов. Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов». 31.Полномочия РФ в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов.
11. Государственное нормирование в сфере обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий.
12. Государственная регистрация пищевых продуктов, материалов и изделий.
13. Оценка полноты реализации полномочий органов Роспотребнадзора применимо к требованиям КоАП РФ. 
14. Организация и проведение санитарно-противоэпидемических мероприятий. Санитарная охрана территории РФ. 
15. Ограничительные мероприятия. Производственный контроль. Обязательные медицинские осмотры. 

План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Решает ситуационные задачи .
-Заполняет документацию по делопроизводству
-Выполняет на симуляционном оборудовании  отработку компетенции
Работает с документацией
Освоение чек-листа отбор проб 
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	




Практическое занятие № 36
Тема:36 Освоение исполнения Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека государственной функции по выдаче на основании результатов санитарно-эпидемиологических экспертиз, расследований, обследований, исследований, испытаний и иных видов оценок, оформленных в установленном порядке, санитарно- эпидемиологических заключений. ( чек – лист по выдаче санитарно- эпидемиологических заключений должностными лицами Роспотребнадзора )
Проведение санитарно-эпидемиологических экспертиз, расследований, обследований, исследований, испытаний и иных видов оценок

Контрольные вопросы:
1. Проведение санитарно-эпидемиологических экспертиз, расследований, обследований, исследований, испытаний и иных видов оценок
2. Процедура проведения обследования объекта по гигиене детей и подростков. 
3.  Процедура проведения экспертизы образовательной и медицинской деятельности учреждений детей и подростков.
4.  Процедура оценки результатов проведенных  лабораторно-инструментальных исследований на объектах гигиены детей и подростков
5. Проведение расследования случаев массовых инфекционных и неинфекционных заболеваний детей и подростков в организованных коллективах
6. Проведение экспертизы оздоровительных учреждений, порядок выдачи санитарно-эпидемиологического заключения


План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Решает ситуационные задачи .
-Заполняет документацию по делопроизводству
-Выполняет на симуляционном оборудовании  отработку компетенции
Работает с документацией
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 37
Тема:37 Освоение исполнения Федеральной службой по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека государственной функции по проведению проверок деятельности юридических лиц, индивидуальных предпринимателей и граждан по выполнению требований санитарного законодательства, законодательства Российской Федерации в области защиты прав потребителей, правил продажи отдельных видов товаров.(чек – лист проведение выездной плановой и внеплановой проверки, документарной проверки должностными лицами Роспотребнадзора )
Контрольные вопросы:
1.  Основы законодательства по защите прав потребителей и потребительского рынка, основные нормативные документы
2. Правовая регламентация деятельности Федеральной службы по надзору в сфере защиты прав потребителей и благополучия человека по осуществлению в установленном порядке проверки деятельности юридических лиц и граждан по выполнению требований санитарного законодательства, законов и иных нормативных актов РФ в области защиты прав потребителей, соблюдения правил продажи отдельных видов товаров, выполнения работ, оказания услуг.
3. Основы законодательства по защите прав потребителей и потребительского рынка, основные нормативные документы в данной области
4. Органы, осуществляющие государственный контроль (надзор) в сфере защиты прав потребителей
5.  Механизм привлечения к административной и уголовной ответственности за нарушения санитарного законодательства и законодательства по защите прав потребителей


План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Решает ситуационные задачи .
-Заполняет документацию по делопроизводству
-Выполняет на симуляционном оборудовании  отработку компетенции
Работает с документацией
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 38
Тема:38 Методика проведения отбора проб пищевых продуктов ( крупяные изделия, молочные изделия, и т.д.) Отбор проб воды на объектах гигиены питания. Методические рекомендации, ГОСТы по отбору проб 

Контрольные вопросы:
1.Отбор проб воды на объектах гигиены питания. Особенности отбора проб воды на микробиологические, санитарно-химические и вирусологические исследования.
2.Методика отбора проб пищевых продуктов для микробиологических методов исследования
3. Методика отбора проб пищевых продуктов  ( круп и и макаронных изделий)
4Методика отбора проб пищевых продуктов  ( молока и сливок)
5Методика отбора проб пищевых продуктов  ( масла сливочного)
6.Особенности отбора готовых блюд для исследования на калорийность и качество проведения с-витаминизации
7. Планирование проведения лабораторно-инструментального контроля
8. Сроки и условия доставки проб для исследования. в ИЛЦ
9.Нормативные документы по методам и условиям доставки проб.

План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	-Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Решает ситуационные задачи .
-Заполняет документацию по делопроизводству
-Выполняет на симуляционном оборудовании  отработку компетенции
Работает с документацией
компетенции
Работает с документацией
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	



Практическое занятие № 39
Тема:39 Методика проведения отбор проб воды на объектах питания. Методические рекомендации, ГОСТы по отбору проб
Контрольные вопросы:
1. Отбор проб воды на объектах гигиены питания. Особенности отбора проб воды на микробиологические, санитарно-химические и вирусологические исследования.
2. Методика отбора проб воды для микробиологических методов исследования
3. Методика отбора проб воды  для санитарно-гигиенических методов исследования 
4. Планирование проведения лабораторно-инструментального контроля
5. Сроки и условия доставки проб для исследования. в ИЛЦ
6. Нормативные документы по методам и условиям доставки проб.


План занятия и деятельность студента
	План занятия
	Деятельность студента

	Тестовый контроль исходных знаний студентов
	Выполнение письменного тестирования по теме (Ум.1).

	Теоретическая часть занятия
Опрос студентов по теме
Коррекция знаний студентов, необходимых для выполнения практической работы.
	Ответы на вопросы устно (Ум.1)

	Практическая часть занятия
	

	Разбор основных положений темы – просмотр и обсуждение презентаций
	Отвечает на вопросы
-Докладывает тему реферата
-Участвует в обсуждении
-Решает ситуационные задачи .
-Заполняет документацию по делопроизводству
-Выполняет на симуляционном оборудовании  отработку компетенции
Работает с документацией
Умение 1,2, Вл.1-3

	Решение ситуационных задач
	

	Подведение итогов занятия, оценивание знаний и работу каждого студента по 5-балльной системе.
	


4. Литература и электронно-образовательные ресурсы
1. Учебно-методическое и библиотечное обеспечение дисциплины
1.1. Методические указания по освоению дисциплины размещены на сайте университета (далее указывается электронный адрес или путь поиска).
1.2. Список основной и дополнительной литературы.
2.2.1 Основная литература:
1. Гигиена детей и подростков (краткий курс) : учебное пособие / В. Н. Семенова [и др.] ; Новосиб.гос.мед.ун-т. - Новосибирск : Сибмедиздат НГМУ, 2014. - 86 с. 
2. Гигиена детей и подростков (краткий курс) [Электронный ресурс] : учебное пособие / В. Н. Семенова [и др.] ; Новосиб.гос.мед.ун-т. - Новосибирск : Сибмедиздат НГМУ, 2014. - 86 с.
3. Гигиена детей и подростков [Электронный ресурс] : учебник / Кучма В.Р. - М. : ГЭОТАР-Медиа, 2012. - http://www.rosmedlib.ru/book/ISBN9785970423196.html
4. Гигиена детей и подростков [Текст] : учебник для студентов медицинских вузов / В. Р. Кучма. - 2-е изд.,испр. и доп. - М. : ГЭОТАР-Медиа, 2015. - 528 с. : ил.

2.2.2 Дополнительная литература :
3 Табакокурение детей и подростков: гигиенические и медико-социальные проблемы и пути решения / А. А. Баранов, В. Р. Кучма, И. В. Звездина. - М. : Литтерра, 2007. - 216 с. 
4 Гигиена детей и подростков : руководство к практическим занятиям: учебное пособие / ред. В. Р. Кучма. - М. : ГЭОТАР-Медиа, 2010. - 560 с. 
5 Гигиена детей и подростков : учеб. пособие для аудиторной работы студентов мед. вуза / Красноярский медицинский университет ; сост.: Л. Г. Климацкая, О. Ю. Скрыпник, Т. А. Титкова. - Красноярск : КрасГМУ, 2009. - 126 с. 
6 Гигиена детей и подростков : учеб. пособие для внеаудиторной работы студентов мед. вуза / Красноярский медицинский университет ; сост.: Л. Г. Климацкая, О. Ю. Скрыпник, Т. А. Титкова. - Красноярск : КрасГМУ, 2009. - 70 с. 
7 Гигиена детей и подростков : учеб. пособие для аудитор. работы студентов мед. вуза / сост.: Л. Г. Климацкая, О. Ю. Скрыпник, Т. А. Титкова. - Красноярск : КрасГМУ, 2009. - 128 с. 
8 Организация физического воспитания и закаливания детей и подростков в дошкольных и общеобразовательных организациях. Методы гигиенического исследования и оценки : учеб. пособие / И. Ш. Туаева. - [Б. м.] : б/и, 2013. - 78 с. 
9 Гигиеническая оценка состояния питания различных групп населения [Электронный ресурс] : лекция по дисциплине "Гигиена детей и подростков" / В. А. Погодина. - Новосибирск : [б. и.], 2014. - 59 с. 
10 Гигиеническая характеристика управляемых факторов здоровья - физическое воспитание, закаливание. Серия Гигиена детей и подростков [Электронный ресурс] : учебное пособие / В. Н. Семенова [и др.] ; Новосиб.гос.мед.ун-т. - Новосибирск : Сибмедиздат НГМУ, 2014. - 144 с.
11 Ситуационные задачи по гигиене [Электронный ресурс] : учебное пособие / В. Н. Семенова [и др.] ; Новосиб.гос.мед.ун-т. - Новосибирск : Сибмедиздат НГМУ, 2015. - 138 с.

1.1. Иные библиотечно-информационные ресурсы и средства обеспечения образовательного процесса, в т.ч. электронно-библиотечные системы и электронно-образовательные ресурсы (электронные издания и информационные базы данных).
	№
	Наименование ресурса
	Краткая характеристика

	1
	Научная электронная библиотека: http://elibrary.ru/defaultx.asp
	Крупнейший российский информационный портал в области науки, технологии, медицины и образования, содержащий рефераты и полные тексты более 12 млн научных статей и публикаций.

	2
	Единое окно доступа к образовательным ресурсам:
http://window.edu.ru/

	Обеспечивает свободный доступ к интегральному каталогу образовательных интернет-ресурсов, к электронной библиотеке учебно-методических материалов, к ресурсам системы федеральных образовательных порталов. Система создана по заказу Федерального агентства по образованию.

	3
	Правовая система «Консультант Плюс»
	Справочно-правовая система. Содержит законодательную базу, нормативно-правое обеспечение, статьи.нтовС



…
5. Критерии оценок деятельности студента при освоении учебного материала
Критерии оценок тестового контроля:
	«ОТЛИЧНО»
	90-100% правильных ответов

	«ХОРОШО»
	80-89% правильных ответов

	«УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО»
	60-79% правильных ответов

	«НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО»
	59% и менее правильных ответов



Критерии оценок теоретической части:
	«ОТЛИЧНО»
	Сформированы все диагностические критерии (Ум.1)

	«ХОРОШО»
	Сформированы большинство диагностических критериев (Ум.1)

	«УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО»
	Сформированы не все диагностические критерии (Ум.1)

	«НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО»
	Не сформированы диагностические критерии (Ум.1)



Критерии оценок практической части:
	«ОТЛИЧНО»
	Алгоритм проведения практической манипуляции выполнен(Ум.2). Тест решен ,ситуационные задачи выполнены в полном объеме (Ум.1,3).

	«ХОРОШО»
	Алгоритм проведения практической манипуляции выполнен, допущены ошибки  (Ум.2). Тест решен ,ситуационные задачи выполнены не в полном объеме (Ум.1,3).

	«УДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО»
	Алгоритм проведения практической манипуляции выполнен бессистемно, порядок действий не соблюден, использован ограниченный круг сходных нозологий (Ум.2). Тест  не решен ,ситуационные задачи выполнены не в полном объеме (Ум.1,3).

	«НЕУДОВЛЕТВОРИТЕЛЬНО»
	Алгоритм проведения практической манипуляции не выполнен (Ум.2). Ситуационные задачи нерешены (Ум.1,3).



6. Рекомендации для студентов, пропустивших занятие.
1. Для освоения материала пропущенной лекции студент выполняет рукописный реферат и презентацию по теме
1. Для освоения материала пропущенного практического занятия студент самостоятельно (после аудиторных занятий, во второй половине дня решает задачи в соответствие с пропущенной темой. По теоретической части пропущенного занятия студент должен представить рукописный реферат.
1. В дни приема отработок пропущенных занятий студент с выполненным письменным заданием приходит к преподавателю. 
Форма отработки практического занятия: выполнение тестового контроля по теме, при положительном результате тестирования – собеседование по практическому материалу.

