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Опис дисципліни
Метою вивчення дисципліни «Гігієна і санітарія в галузі» є формування у майбутніх фахівців компетентностей у сфері розробки та контролю заходів по забезпеченню санітарно-гігієнічних норм і правил при організації обслуговування туристів та експлуатації підприємств готельно-ресторанного господарства.
Завданням вивчення дисципліни «Гігієна і санітарія в галузі» є оволодіння базовими науковими знаннями про санітарію та гігієну в галузі готельно-ресторанної справи, в тому числі:
· оволодіння знаннями державного санітарного законодавства та нормативно- технічної документації у галузі готельно-ресторанного господарства;
· засвоєння понятійного апарату по санітарно-гігієнічній діяльності на підприємствах готельно-ресторанного господарства;
· формування у здобувачів гігієнічного підходу до вирішення питань по проектуванню, технічному оснащенню та утримання підприємств готельно- ресторанного господарства;
· набуття вмінь і навиків по дотриманню санітарно-гігієнічних вимог до технологічних процесів в процесі обслуговування туристів;
Предметом вивчення навчальної дисципліни «Гігієна і санітарія в галузі» є санітарні та гігієнічні вимоги у сфері організації готельно-ресторанного господарства.






Навчальний контент
Модуль 1. Санітарно-гігієнічні вимоги до об’ємно-планувальних рішень та утримання підприємств ресторанного та готельного господарств

Тема 1. Санітарія і гігієна та її завдання в системі підприємств ресторанного та готельного господарств.
Предмет та завдання гігієни та санітарії в сервісному бізнесі. Мета та завдання «Санітарії та гігієни підприємств ресторанного господарства у формуванні спеціалістів з технології харчування. Особливості санітарно-гігієнічних вимог до організації виробничого процесу на підприємствах у сучасних екологічних і економічних умовах.
	Санітарна служба України, її мета і завдання. Органи та установи санітарно-епідеміологічної служби.
Державний санітарний нагляд, його форма та організація.

Тема 2. Санітарно-гігієнічні вимоги до навколишнього середовища та систем забезпечення підприємства.
Зовнішнє середовище та його значення для життя людини в умовах науково-технічного прогресу.
Гігієна повітря. Фізичні властивості повітря та їх вплив на життєдіяльність людини (температура, швидкість руху, відносна вологість, барометричний тиск, сонячне світло та іонізуюче випромінювання).
Гігієна води. Роль води в життєдіяльності людини. Державні заходи з охорони джерел водопостачання. Санітарно-гігієнічні показники якості питної води.
Гігієна грунту. Процеси самоочищення грунту. Санітарне значення грунту. Державні санітарні заходи з охорони грунту від забруднення продуктами життєдіяльності людини.
Гігієна освітлення. Гігієнічні вимоги до природно та штучного освітлення підприємств ресторанного та готельного господарств.
Гігієна опалення. Гігієна вентиляції.

Тема 3. Санітарно-гігієнічні вимоги до розміщення та об’ємно-планувальних рішень приміщень підприємств ресторанного та готельного господарств.
Санітарно-гігієнічні вимоги до проектування та будівництва підприємств ресторанного та готельного господарств, забезпечення поточності виробництва.
Гігієнічні вимоги до території та генерального плану ділянки підприємств.
Санітарно-гігієнічні вимоги до планування господарських, виробничих, адміністративно- побутових та торговельних приміщень.
Гігієнічні вимоги до матеріалів, що використовують для будівництва та оздоблення підприємств ресторанного та готельного господарств.

Тема 4. Санітарно-гігієнічні вимоги до утримання підприємств та особистої гігієни персоналу.
Санітарна культура те режим в установах ресторанного та готельного господарств. Санітарні вимоги до утримання територій та приміщень. Санітарні вимоги до миття та знезараження посуду, інвентарю, обладнання. Методи та способи дезінфекції,їх санітарно- гігієнічна оцінка.
Особиста гігієна працівників підприємств ресторанного та готельного господарств.
Санітарна документація. Лабораторний контроль санітарного тану підприємства.



Модуль 2. Санітарно-гігієнічні вимоги до якості харчових продуктів, виготовлення, транспортування, прийому, зберігання та реалізації продукції ресторанного господарства.

Тема 5. Санітарно-гігієнічні вимоги до якості харчових продуктів
Санітарна та нормативна документація, що визначає якість харчових продуктів за критеріями безпеки.
Санітарно-гігієнічна оцінка м'ясної сировини, м'ясопродуктів, ковбасних виробів, кулінарних виробів з м'яса. Санітарно-гігієнічна оцінка риби і рибних продуктів. Санітарно- гігієнічна оцінка молока і молочних виробів. Санітарно-епідеміологічна оцінка молока, отриманого від хворих тварин. Санітарно-гігієнічна оцінка яєць та яєчних продуктів.
Санітарно-гігієнічна оцінка рослинних та зернових продуктів, плодів,
овочів та ягід. Санітарно-гігієнічна оцінка консервів та пресервів. Критерії безпеки бомбажних консервів.
Санітарно-гігієнічна оцінка харчових домішок і смакових товарів. Гігієнічні принципи використання барвників, ароматизаторів та санітарна документація, що регламентує їх використання.

Тема 6. Санітарно-гігієнічні вимоги до технологічного процесу у закладах ресторанного господарства.
Санітарні умови приймання і зберігання харчових продуктів.
Санітарні вимоги до механічної обробки м'яса, субпродуктів, птиці, риби, яєць. Санітарний режим обробки овочів, сипучих продуктів. Санітарно-гігієнічні вимоги до способів теплового кулінарного обробляння харчових продуктів.
Вплив санітарних умов перевезення харчових продуктів на їх якість. Санітарно-гігієнічні вимоги до реалізації кулінарної продукції і обслуговування відвідувачів.

Тема 7. Санітарно-гігієнічні вимоги до організації дитячого, лікувального та лікувально- профілактичного лікування.
Гігієнічні вимоги до організації харчування в дитячих закладах. 
Організація дієтичного харчування в закладах ресторанного господарства.
Вимоги гігієни до виготовлення і відпуску страв та прийому лікувально-профілактичного харчування.

Тема   8. Основи  профілактики   харчових   захворювань   мікробного	та немікробного походження в системі підприємств ресторанного господарства.
Загальні поняття про захворювання, що спричинені недоброякісними харчовими продуктами.
Захворювання мікробного походження та їх профілактика в умовах підприємств ресторанного господарства.
Кишкові інфекції та харчові отруєння мікробної природи та їх профілактика. Харчові отруєння не бактеріального походження та їх профілактика.







Формування програмних компетентностей

	Індекс в матриці ОП
	Програмні компетентності

	Інтегральна компетентність
	Здатність розв’язувати складні задачі дослідницького та інноваційного характеру в готельно-ресторанній справі або у процесі навчання, що передбачає проведення досліджень та / або здійснення інновацій

	ЗК2
	Здатність до пошуку, опрацювання, аналізу й узагальнення професійної та науково-технічної інформації 

	ЗК4
	Здатність застосовувати системний аналіз при розробці та вирішенні професійних завдань 

	ЗК5
	Креативність, здатність до пошуку альтернативних рішень у науково-дослідницькій та професійній діяльності 

	ЗК6
	Здатність до проведення досліджень на відповідному рівні

	ЗК8
	Здатність приймати соціально відповідальні рішення

	ФК1
	Здатність застосовувати науковий, аналітичний, методологічний інструментарій, міждисциплінарні дослідження аналізу стану й розвитку глобальних та локальних ринків готельних і ресторанних послуг для розв’язання складних професійних задач

	ФК4
	Здатність планувати та здійснювати ресурсне забезпечення діяльності суб’єктів готельного і ресторанного бізнесу

	ФК5
	Здатність створювати та впроваджувати сервісні, організаційні, соціальні, управлінські, інфраструктурні, маркетингові інновації у господарську діяльності суб’єктів готельного та ресторанного бізнесу

	ФК7
	Здатність координувати та регулювати взаємовідносини з партнерами та споживачами

	ФК12
	Здатність оцінювати вплив факторів внутрішнього та зовнішнього середовища на функціонування підприємства для обґрунтування бізнес-проектів у готельно-ресторанній сфері ФК13.Здатність забезпечувати якість обслуговування споживачів готельних та ресторанних послуг
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Політика оцінювання
Політика щодо дедлайнів та перескладання. Роботи, які подаються із порушенням термінів без поважних причин, оцінюються на нижчу оцінку (75% від можливої максимальної кількості балів за вид діяльності). Перескладання модулів відбувається з дозволу деканату за наявності поважних причин (наприклад, лікарняний).
Політика щодо академічної доброчесності. Списування під час контрольних робіт та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням мобільних девайсів). Мобільні пристрої дозволяється використовувати лише під час он-лайн тестування та підготовки практичних завдань в процесі заняття.

Розподіл балів, які отримують здобувачі вищої освіти (модуль 1)
	
Поточне оцінювання та самостійна робота
	Модульна контрольна робота
	
Сума

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	…
	…
	…
	…
	…
	
40
	
100

	15
	15
	15
	15
	
	
	
	
	
	
	


Т1, Т2 ... – теми
[bookmark: Розподіл_балів,_які_отримують_здобувачі_]
[bookmark: _GoBack]Розподіл балів, які отримують здобувачі вищої освіти (модуль 2)
	
Поточне оцінювання та самостійна робота
	Модульна контрольна робота
	
Сума

	Т5
	Т6
	Т7
	Т8
	…
	…
	…
	…
	…
	
40
	
100

	15
	15
	15
	15
	
	
	
	
	
	
	


Т1, Т2 ... – теми

Оцінювання окремих видів навчальної роботи з дисципліни

	

Вид діяльності здобувача вищої освіти
	Модуль 1
	Модуль 2

	
	
Кількіс ть
	Максималь на кількість балів
(сумарна)
	
Кількіс ть
	Максимал ьна кількість балів
(сумарна)

	Практичні (семінарські)
заняття
	7
	35
	8
	40

	Лабораторні заняття
(допуск, виконання та захист)
	
-
	
-
	
-
	
-

	Комп’ютерне тестування при тематичному
оцінюванні
	
-
	
-
	
-
	
-

	Письмове тестування при
тематичному оцінюванні
	1
	5
	1
	5

	…
	
	
	
	

	Презентація
	2
	10
	2
	10

	Реферат
	2
	10
	1
	5

	Есе
	
	
	
	

	…
	
	
	
	

	Модульна контрольна
робота
	1
	40
	1
	40

	Разом
	
	100
	
	100




До силабусу також готуються матеріали навчально-методичного комплексу:
1) Навчальний контент (розширений план лекцій)
2) Тематика та зміст практичних робіт
3) Завдання для підсумкового контролю (залікові питання)
4) Електронне навчання в системі MODLE
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