ПРИМЕРНЫЙ ПЕРЕЧЕНЬ ВОПРОСОВ ДЛЯ КВАЛИФИКАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА ПО ПРОФЕССИОНАЛЬНОМУ МОДУЛЮ 
ПМ 0.6 ПРОВЕДЕНИЕ ЛАБОРАТОРНЫХ САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИХ ИССЛЕДОВАНИЙ:

1. Стандартизация и ее задачи в службе Роспотребнадзора.
2. Обязанности лаборанта лаборатории санитарно-гигиенических исследований центра Роспотребнадзора.
3. Правила техники безопасности и личной гигиены при работе в санитарно-гигиенической лаборатории.
4. Нормативно-техническая документация санитарно-гигиенической лаборатории.
5. Методы исследования, применяемые для оценки санитарно-гигиенического состояния объектов внешней среды.
6. Правила оформления сопроводительной документации при отборе проб объектов внешней среды.
7. Показания к отбору проб воздуха в сосуды. Способы отбора.
8. Приборы учета скорости движения воздуха. 
9. Способы расчета объем воздуха, отобранного для анализа.
10. Химический состав атмосферного воздуха, основные загрязнители, их влияние на формирование экопатологии человека.
11. Методика определения концентрации токсических веществ в воздухе.
12. Гигиеническое значение содержания железа в воде.
13. Принципы качественного и количественного определения железа воде.
14. Гигиеническое значение азотосодержащих веществ воды.
15. Качественное и количественное определение аммонийных солей в воде.
16. Характеристика качества питьевой воды подземных источников водоснабжения, их преимущество перед водой открытых водоемов.
17. Цели исследования сточных вод. 
18. Определение физических свойств сточных вод ( температуры, прозрачности, цвета, запаха, взвешенных веществ).
19. Влияние механического состава почвы на ее свойства.
20. Органические соединения – показатели загрязнения почвы.
21. Лабораторные методы, применяемые для оценки санитарного состояния почвы.
22. Санитарное обследование жилых помещений.
23. Определение искусственной освещенности методом ориентировочного расчета.
24. Признаки доброкачественности молока и молочных продуктов.
25. Признаки доброкачественности мяса. 
26. Отбор образцов мяса для лабораторного исследования. 
27. Исследование органолептических свойств мяса и мясных продуктов.
28. Признаки доброкачественности рыбы. 
29. Исследование мяса и рыбы на гельминты.
30. Порядок отбора проб колбасных изделий для лабораторного исследования; упаковка и маркировка проб. 
31. Отбор проб пищевых жиров и подготовка их к лабораторному исследованию.
32. Классификация ядохимикатов по химической структуре и степени токсичности.
33. Понятие «средняя проба» и «средний образец» при исследовании сельскохозяйственной продукции на остаточное количество пестицидов.
34. Определение остаточного количества пестицидов в продуктах питания.
35. Неблагоприятное воздействие производственных ядов на организм работающего.
36. Профессиональные вредности в лечебно-профилактических учреждениях.
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