ЛЕКЦІЇ

	№ з/п
	№ зан.
	Тема дисципліни, 

тема лекції
	К-сть годин
	План лекції

	Тема 1. Гігієнічні вимоги до факторів зовнішнього середовища і впорядкованості закладів ресторанного господарства
	

	1
	1
	Вступ. Вивчення санітарно-харчового законодавства та нормативних актів, що регулюють діяльність закладів ресторанного господарства
	2
	· Значення дисципліни, зв’язок з іншими предметами

· Санітарно-харчове законодавство. Законодавчі та нормативні акти, що регулюють діяльність закладів ресторанного господарства

· Гігієна та санітарія закладів ресторанного господарства

· Характеристика наслідків при недотриманні санітарних норм і правил

	2
	2
	Санітарні вимоги до факторів зовнішнього середовища на закладах ресторанного господарства.
	2
	· Джерела забруднення атмосферного повітря у з.р.г..

· Гігієнічні вимоги до вентиляції й опалення з.р.г.

· Гігієнічне і епідеміологічне значення води

· Гігієнічна оцінка якості води

· Вимоги до водопостачання з.р.г.

	3
	3
	Тема 2. Санітарно-гігієнічні вимоги до влаштування, утримання та обладнання закладів ресторанного господарства
	2
	· Гігієнічні основи проектування, влаштування з.р.г.

· Вимоги до розміщення приміщень з.р.г., оздоблення і влаштування

· Санітарні вимоги до утримання приміщень, прибирання і дезінфекція

· Гігієнічні вимоги до торговельно-технологічного обладнання, інвентарю, посуду

· Немеханічне обладнання та інвентар, гігієнічні вимоги до маркування

· Санітарні вимоги до миття і знезараження посуду, інвентарю та обладнання

	4
	5
	Тема 3. Санітарно-гігієнічні вимоги до транспортування, приймання і зберігання харчових продуктів
	2
	· Санітарні вимоги до транспорту для перевезення продуктів і напівфабрикатів, умови і терміни перевезення, документація

· Правила приймання продуктів. Санітарна оцінка якості продуктів харчування. Поняття про гігієнічні критерії якості харчових продуктів

· Правила зберігання продуктів у закладів ресторанного господарства Умови зберігання і терміни реалізації продуктів, що швидко псуються

	5
	6
	Тема 4. Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів і реалізації готової продукції
	2
	· Загальні технічні вимоги до кулінарної продукції згідно стандартам

· Фізіологічне, санітарно-гігієнічне та епідеміологічне значення кулінарної та теплової обробки харчових продуктів

· Санітарно-гігієнічні вимоги до механічної кулінарної обробки риби, м’яса, птиці, субпродуктів

· Санітарні вимоги до приготування фаршу

· Санітарно-гігієнічні вимоги до кулінарної обробки овочів, яєць, сипких продуктів

· Санітарні вимоги до приготування салатів, вінегретів, холодцю, паштету, заливних страв, омлетів, кулінарних виробів, смажених у фритюрі

· Санітарно-гігієнічна оцінка якості готової продукції з.р.г..

	6
	7
	Санітарно-гігієнічні вимоги до виробництва кондитерських страв з кремом та їх реалізації
	2
	· Санітарні вимоги до сировини, що використовується для приготування кондитерських виробів з кремом

· Вимоги до приміщень де готують і зберігають кондитерські вироби з кремом

· Санітарні правила застосування харчових домішок при виробництві кулінарних і кондитерських виробів

· Санітарні вимоги до обладнання та інвентарю, що використовується в кондитерському виробництві

· Санітарно-бактеріологічне дослідження якості готових страв і кулінарних виробів

· Мікробіологічні показники кулінарної продукції, оцінка їх групами мікроорганізмів

	7
	11
	Тема 5. Особиста гігієна працівників закладів ресторанного господарства
	2
	· Значення дотримання правил особистої гігієни працівників з.р.г.. у профілактиці кишкових інфекцій, харчових отруєнь, глистів

· Правила особистої гігієни: догляд за шкірою рук, за нігтями, порожниною рота

· Санітарний одяг, правила користування і зберігання

· Медичні огляди і  обстеження. Їх значення, терміни проведення, документація. Особиста медична книжка працівників

· Захворювання і бактеріоносіння, що перешкоджають допуску до роботи на підприємствах громадського харчування

· Значення гігієнічного навчання персоналу і роль санітарного активу

	Тема 6. Харчові захворювання та їх профілактика
	

	8
	12
	Харчові інфекції та зоонозні захворювання
	2
	· Харчові інфекції,  можливі спалахи в результаті передачі в з.р.г..

· Джерела та шляхи передачі. Заходи попередження харчових інфекцій

· Поняття про захворювання, що передають від хворих тварин людям

· Заходи профілактики та попередження зоонозних захворювань

· Поняття про гельмінтози і гельмінти. Заходи попередження

	9
	13
	Харчові отруєння мікробного походження. Токсикоінфекції, інтоксикації
	2
	· Харчові отруєння мікробного походження. Заходи профілактики

· Харчові токсикоінфекції: сальмонельози і отруєння умовно-патогенними мікроорганізмами, причини виникнення і заходи профілактики

· Харчові інтоксикації: ботулізм, стафілококові токсикози, джерела потрапляння на харчові продукти, умови токсикоутворення, профілактика

	10
	14
	Харчові отруєння немікробного походження, заходи профілактики
	2
	· Харчові отруєння продуктами, ядовитими по своїй природі

· Харчові отруєння продуктами, ядовитими при певних умовах

· Харчові отруєння домішками хімічних речовин

· Отрутохімікати. Контроль за отрутохімікатами

	11
	16
	Тема 7. Санітарно-технологічний контроль
	2
	· Мета і завдання санітарного нагляду в справі гігієни харчування

· Завдання санепідслужби. Права органів держнагляду

· Гігієнічна експертиза харчових продуктів

· Санітарне законодавство. Відомча служба

· Санітарно-технологічний контроль, його роль у здійсненні санітарно-гігієнічних вимог у закладах ресторанного господарства

	Всього
	22 год.
	


 САМОСТІЙНА РОБОТА СТУДЕНТА

	№ з/п
	№ теми
	Тема дисципліни
	К-сть годин
	Зміст самостійної роботи
	Форма поточного контролю

	1
	Тема 1. Гігієнічні вимоги до факторів зовнішнього середовища і впорядкованості з.р.г..
	2
	· Гігієнічне і епідеміологічне значення ґрунту

· Гігієнічні вимоги до влаштування каналізації

· Збирання і вивезення сміття, харчових відходів
	

	2
	Тема 2. Санітарно-гігієнічні вимоги до влаштування, утримання та обладнання закладів з.р.г..
	4
	· Характеристика деззасобів

· Особливості приготування дезінфекційних розчинів

· Види дезінфекцій

· Дезінсекція на з.р.г..
	

	3
	Тема 3. Санітарні вимоги до транспортування, приймання, зберігання харчових продуктів
	4
	· Правила санітарної обробки транспорту

· Санітарні вимоги до тари, її обробка і дезінфекція

· Санітарно-гігієнічні вимоги до складських приміщень, їх планування, влаштування й утримання
	

	4
	Тема 4. Санітарні вимоги до кулінарної обробки харчових продуктів і реалізації кулінарної та кондитерської продукції
	2
	· Дефростація морожених продуктів

· Умови і терміни зберігання готової продукції

· Вимоги до реалізації готової продукції, обслуговування, відпускання обідів додому

· Дезактивація харчових продуктів
	

	5
	Тема 5. Особиста гігієна працівників закладів ресторанного господарства
	2
	· Здоровий спосіб життя

· Шкідливі звички і їх вплив на здоров’я людини

· Боротьба з пияцтвом, курінням, наркоманією
	

	6
	Тема 6. Харчові захворювання та їх профілактика
	6
	· Харчові мінотоксикози: ерготизм, фузаріез, афлотоксикоз, причини виникнення і заходи попередження

· Шляхи зараження людини гельмінтами, їх види
	

	7
	Тема 7. Санітарно-технологічний контроль
	2
	· Структура санепідслужби

· Завдання поточного санітарного нагляду у закладах ресторанного господарства
	

	Всього
	22

год.
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