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ПРОГРАМОВІ ВИМОГИ ДО ЕКЗАМЕНУ
1.  Поняття гігієни і санітарії

2. Короткий історичний огляд розвитку гігієни і санітарії

3. Державний санітарно-гігієнічний контроль України

4. Санітарний контроль у ЗГРГ

5. Попереджувальний та поточний санітарний нагляд
6. Санітарні правила для закладів ресторанного господарства

7. Правова та майнова відповідальність керівників закладів за порушення санітарних правил

8. Санітарна документація закладів ресторанного господарства
9. Гігієнічне значення навколишнього середовища для життєдіяльності людини
10. Гігієна повітря закладів готельного та ресторанного типу

11. Гігієнічне значення фізичних властивостей повітря

12. Хімічний склад повітря

13. Атмосферні забруднювачі та їх гігієнічна характеристика

14. Гігієна води закладів готельного та ресторанного типу

15. Гігієна грунту закладів готельного та ресторанного типу

16. Гігієна опалювання закладів готельного та ресторанного типу

17. Гігієна освітлення закладів готельного та ресторанного типу

18. Гігієна вентиляції та кондиціювання закладів готельного та ресторанного типу

19. Санітарно-гігієнічні вимоги до проектування ЗГРГ

20. Особливості проектування окремих груп приміщень закладів ресторанного господарства

21. Санітарно-гігієнічні вимоги до будівельних матеріалів, що використовують для будівництва та внутрішнього оздоблення закладів

22. Санітарно-гігієнічні вимоги до технологічного обладнання

23. Санітарно-гігієнічні вимоги до інвентарю

24. Санітарно-гігієнічні вимоги до посуду

25. Санітарно-гігієнічні вимоги до тари

26. Санітарно-гігієнічні вимоги до пакувальних матеріалів

27. Санітарні вимоги до утримання території підприємств ресторанного господарства

28. Санітарні вимоги до утримання приміщень підприємств ресторанного типу

29. Гігієнічна оцінка та санітарні вимоги до миючих засобів

30. Методи дезінфекції

31. Гігієнічна характеристика методів дезінсекції та дератизації

32. Методи дезінфекції. Характеристика дезінфікуючих засобів

33. Санітарні вимоги до миття та знезараження посуду, інвентарю, тари

34. Охорона харчових продуктів від шкідливого впливу факторів навколишнього середовища (техногенних забруднень, факторів хімізації сільського господарства, отрутохімікатів, антибіотиків тощо)
35. Особливості санітарно-гігієнічних вимог до якості харчових продуктів та організації виробничого процесу

36. Санітарні вимоги до механічної обробки харчових продуктів

37. Санітарні вимоги до теплової обробки харчових продуктів

38. Санітарні вимоги до реалізації готової їжі

39. Санітарно-гігієнічні вимоги до транспортування та приймання продовольчої продукції

40. Санітарна експертиза харчових продуктів, її завдання, методи, організація

41. Класифікація харчових продуктів за результатами санітарної експертизи

42. Порядок вилучення зі вживання недоброякісних продуктів

43. Загальні вимоги до транспортування продовольчої продукції

44. Транспортування продовольчої продукції залізничним транспортом

45. Транспортування продовольчої продукції повітряним транспортом

46. Транспортування продовольчої продукції водним транспортом

47. Санітарно-гігієнічні вимоги до реалізації хліба та хлібобулочних виробів

48. Санітарно-гігієнічні вимоги до реалізації кондитерських виробів

49. Санітарно-гігієнічні вимоги до реалізації круп, макаронних виробів, борошна, цукру, солі

50. Санітарно-гігієнічні вимоги до реалізації м’яса та м’ясопродуктів

51. Санітарно-гігієнічна оцінка риби і рибних продуктів

52. Санітарно-гігієнічні вимоги до реалізації молока, молочних продуктів, сирів, яєць

53. Санітарно-гігієнічна оцінка консервів та пресервів. Критерії безпеки бомбажних консервів

54. Санітарно-гігієнічна оцінка харчових домішок і смакових товарів

55. Гігієнічні принципи використання барвників, ароматизаторів та санітарна документація, що регламентує їх використання

56. Особиста гігієна персоналу. Профілактичні медичні обстеження і санітарна документація

57. Гігієна праці і профілактика травматизму

58. Лабораторний контроль санітарного стану закладів ресторанного господарства. Порядок проведення змивів

59. Санітарна та нормативно-технічна документація, що визначає якість харчових продуктів за критеріями безпеки

60. Гігієнічні вимоги до організації харчування в дитячих закладах

61. Організація дієтичного харчування в закладах ресторанного господарства…

62. Вимоги гігієни до виготовлення і відпуску страв та прийому лікувально-профілактичного харчування

63. Робота ЗГРГ в умовах карантину

64. Загальні поняття про захворювання, які спричинені недоброякісними харчовими продуктами

65. Захворювання мікробного походження та їх профілактика в умовах діяльності закладів ресторанного господарства

66. Харчові отруєння небактеріального походження

67. Гельмінтози. Гігієнічна оцінка харчових продуктів, заражених гельмінтами

68. Розслідування харчових отруєнь
69. Впровадження принципів НАССР як системи забезпечення якості та безпечності харчової продукції

70. Міжнародні системи контролю безпечності харчової продукції
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