ТЕМИ ДЛЯ РЕФЕРАТІВ З ДИСЦИПЛІНИ

«САНІТАРІЯ ТА ГІГІЄНА»
1. Основні відомості про санітарію та гігієну. 

2. Гігієнічні вимоги до планування та влаштування закладів ресторанного господарства та їх оздоблення.
3. Гігієна повітря. Джерела забруднення атмосферного повітря у закладах ресторанного господарства. Гігієнічні вимоги до вентиляції закладів ресторанного господарства.
4. Гігієнічні вимоги до опалення, освітлення, водопостачання та влаштування каналізації у закладах ресторанного господарства.

5. Боротьба із мухами та гризунами у закладах ресторанного господарства.

6. Збір і вивіз сміття та харчових відходів у закладах ресторанного господарства. Санітарно - бактеріологічний контроль якості прибирання.
7. Гігієнічні вимоги до обладнання, інвентарю, посуду та матеріалів, з яких вони виготовлені.
8. Санітарні вимоги до транспортування, приймання та зберігання харчових продуктів.
9. Санітарні вимоги до механічної обробки харчових продуктів та приготування напівфабрикатів.
10. Санітарні вимоги до теплової обробки харчових продуктів та напівфабрикатів. Гігієнічна оцінка якості готової їжі.
11. Санітарно-гігієнічні вимоги до реалізації готової їжі. Санітарні вимоги до обслуговування споживачів.
12. Особиста гігієна працівників закладів ресторанного господарства.

13. Шкідливі звички та їх вплив на здоров’я людини.

14. Гострі кишкові інфекції, джерела і шляхи передачі, заходи попередження у закладах ресторанного господарства.
15. Зоонозні інфекції та їх профілактика у закладах ресторанного господарства.
16. Харчові отруєння, причини виникнення, профілактика у закладах ресторанного господарства.
17. Глистові захворювання та їх профілактика у закладах ресторанного господарства.

