1. Назва модуля:  Гігієна і санітарія в галузі.
2. Код модуля: КВФВ_6_1.27_3
3. Тип модуля: обов’язковий. 
4. Семестр: 7.
5. Обсяг модуля: загальна кількість годин – 90 (кредитів ЄКТС – 3); аудиторні години – 36 (лекцій – 18, практичних занять – 18);
6. Лектор:.
7. Результати навчання: 
У результаті вивчення модуля студент повинен:
знати: організацію державного санітарного нагляду за діяльністю закладів ресторанного і готельного господарства; санітарні норми у визначенні якості продовольчої сировини та готової харчової продукції; санітарні норми при забезпеченні мікроклімату у приміщеннях різного призначення в готельній та ресторанній галузях; запобіжні заходи щодо профілактики харчових кишкових захворювань у закладах ресторанного господарства;

уміти: використовувати знання основ санітарного законодавства для раціональної організації технологічного процесу приготування страв, організації з дотриман​ням санітарних вимог: відпочинку у номерах готелів; лікувально-оздоровчих заходів під час користування басейнами; при відвідуванні косметичних салонів та перукарень; організації дозвілля; проведенні видовищних заходів.
8. Спосіб навчання: аудиторні заняття.
9. Необхідні попередні та супутні модулі:
· пререквізити: безпека життєдіяльності.
10. Зміст модуля: 
Основи гігієни і санітарії та Державний санітарний нагляд у закладах готельно-ресторанного господарства. Санітарно-гігієнічні вимоги до систем забезпечення підприємств готельного та ресторанного господарства, що формують мікроклімат приміщень цих підприємств. Санітарно-гігієнічні вимоги до розміщення та об'ємно-планувальних рішень на підприємствах готельного та ресторанного господарства, загальні гігієнічні вимоги до проектування і будівництва готелю. Санітарно-гігієнічні вимоги до устаткування, посуду, інвентарю та матеріалів. Санітарно-гігієнічні вимоги до утримання різних за призначенням приміщень закладів ресторанного і готельного господарства. Особиста гігієна персоналу. Санітарно-гігієнічна оцінка та умови забезпечення якості харчових продуктів і готових страв у закладах ресторанного господарства (транспортування, приймання, зберігання, реалізація). Санітарно-гігієнічні вимоги до організації технологічного процесу у закладах готельно-ресторанного господарства.
11. Рекомендована література:
1. Роїна О.М. Санітарні норми та правила в Україні / ОМ. Роїна. - 3-тє вид., допов. та переробл. – К. : КНТ, 2006. – 524 с.
2. Положение о государственном санитарно-эпидемическом надзоре в Украине от 22.06.1999 г. №1109.

3. Гигиена и санитария предприятий общественного питания / В.Д. Ванханен, В.В. Ванханен, В.И. Денисенко и др.; под ред. В.Д. Ванханена. – Донецк, 1995. – 74 с.

12. Форми та методи навчання: лекції,  практичні заняття, самостійна робота.
13. Методи і критерії оцінювання:
· Поточний контроль (80%) – усне опитування, тестування, індивідуальне навчально-дослідне завдання;
· Підсумковий контроль (20%) – екзамен (теоретичні питання, тестові завдання).
14. Мова навчання: українська.
