18

МІНІСТЕРСТВО ОСВІТИ І НАУКИ УКРАЇНИ

СУМСЬКИЙ НАЦІОНАЛЬНИЙ АГРАРНИЙ УНІВЕРСИТЕТ

Кафедра технології харчування
«Затверджую»

                                                                                                          Завідувач кафедри

                                             технології харчування
«24» травня 2019 р.
___________(Ф. В. Перцевой)

РОБОЧА ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

Інноваційні технології харчової продукції з КР
Спеціальність: 181 «Харчові технології»
Спеціалізація «Технології харчування»

Факультет:   Харчових технологій 

2019 – 2020 рік
Робоча   програма  з  Інноваційних технологій харчової продукції з КР для студентів спеціальності 181 «Харчові технології»
Розробники: Перцевой Ф. В., д.т.н., професор кафедри технології харчування,
Обозна М. В., к. т. н. доцент кафедри технології харчування,

Мельник О. Ю., к. т. н. доцент кафедри технології харчування.

Робочу програму схвалено на засіданні кафедри технології харчування.

Протокол від   “24” травня 2019 року  № 12
Завідувач кафедри  ________________(Перцевой Ф.В.)

                                           (підпис)        (прізвище та ініціали)                                                                                                                  

Погоджено:

Декан факультету _______________________(_________________)

Зареєстровано в електронній базі:   дата: ____________________2019 р.

Методист методичного відділу _______________(____________________)

( СНАУ, 2019 рік

( Перцевой Ф.В., Обозна М.В., Мельник О.Ю., 2019 рік

1. Опис навчальної дисципліни

	Найменування показників 
	Галузь знань, напрям підготовки, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів – 6
	Галузь знань:

18 «Виробництво           та технології»
	Професійної та практичної підготовки

	Модулів – 2
	Спеціальність:

181 «Харчові технології»
	Рік підготовки:

	Змістових модулів: 4
	
	2019-2020-й
	2019-2020-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання: не має
	
	Курс



	
	
	1 м
	

	
	
	Семестр

	Загальна кількість годин - 208
	
	1-й
	2-й
	1-й

	
	
	Лекції

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 2,3

самостійної роботи студента – 2,7
	Освітній ступінь:

магістр
	14
	14
	14

	
	
	Практичні, семінарські

	
	
	
	
	.

	
	
	Лабораторні

	
	
	30 год.
	30 год.
	10 

	
	
	Самостійна робота

	
	
	60 год. 
	60 год.
	156

	
	
	Індивідуальні завдання: 

-

	
	
	Вид контролю:

· диференційований залік

· диференційований залік


Примітка.

Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної роботи становить (%): 42,3 / 57,7 (44 / 60).

2. Мета та завдання навчальної дисципліни

Мета: розширення і поглиблення у студентів знань сучасного стану і перспектив розвитку нутриціології, наукового обґрунтування використання інноваційних методів оброблення сировини, опанування студентами теоретичних, практичних навичок та реалізації їх під час конструювання новітніх харчових продуктів функціонального призначення; вміння діагностувати технології кулінарної продукції як цілісні технологічні системи спрямовані на вдосконалення існуючих та розроблення більш ефективних інноваційних технологій; вміння визначати особливості і динаміку трансформації форматів закладів ресторанного господарства відповідно до змін ресторанного бізнесу.
Завдання: підготовка майбутніх фахівців, що ознайомлені з такими важливими проблемами та питаннями технологій харчування: теоретичних та практичних знань із дисципліни; основними напрямами і методичними підходами до конструювання інноваційних харчових продуктів і раціонів; удосконалення та розроблення інноваційних технологій харчових продуктів на основі останніх досягнень науки і техніки; дослідження закономірностей формування асортименту кулінарної продукції, визначення перспектив розвитку; опанування знань щодо наукових принципів складання харчових раціонів з урахуванням впровадження інноваційних технологій харчової продукції.
У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен:

знати сучасний стан і перспективи розвитку нутриціології; інноваційні методи оброблення сировини; новітні харчові продукти функціонального призначення; альтернативні види харчування; характеристику сучасних дієтичних добавок та новітні технології виробництва дієтичних добавок; технології використання дієтичних добавок у виробництві кулінарних виробів і напоїв функціонального призначення; методику визначення раціональних технологічних режимів виробництва ресторанної продукції харчування; класифікацію і характеристику харчових продуктів функціонального призначення; характетистику харчових продуктів, що сприяють підвищенню захисних функцій організму; інноваційні технології ресторанної продукції; умови реалізації готової продукції; вимоги до якості готової продукції; основні принципи побудови харчових раціонів; оновні принципи організації раціонального харчування всіх груп населення;

вміти діагностувати технології кулінарної продукції як цілісні технологічні системи, спрямовані на вдосконалення існуючих та розроблення більш ефективних інноваційних технологій; розраховувати енергетичну цінність харчових продуктів; використовувати дієтичні та харчові добавки як функціональні рецептурні компоненти кулінарних виробів і напоїв; проектувати технології харчових продуктів і раціонів харчування; формувати мету, завдання та наукову стратегію та гіпотезу розробки рецептур і технологій на нову продукцію; використовувати інноваційні технології ресторанної продукції: фірмових та банкетних страв, авторських страв ф'южн-кухні з використанням різноманітних еногастрономічних способів, креативних тенденцій і технологій; розробляти та обґрунтувати збалансовані раціони харчування;  розробляти та складати меню для дієтичного харчування у закладах ресторанного господарства; розробляти та складання меню для харчування дітей раннього, дошкільного, шкільного віку.

3. Програма навчальної дисципліни

(Затверджено ВР СНАУ 28.04.2014 року, протокол № 9)

Модуль 1. 
Інноваційні технології продукції ресторанного господарства.
Змістовний модуль 1. Інновації в ресторанному господарстві. 

Тема 1. Вступ. Предмет та задачі.

Задачі дисципліни, її зміст, зв’язок з іншими дисциплінами, значення в підготовці спеціаліста. Інновації в харчовій промисловості. Альтернативні види харчування.

Тема 2. Сучасні основи нутригеноміки.
Сучасні наукові погляди на потребу людини в замінних і незамінних харчових нутрієнтах: білках, вуглеводах, вітамінах, макро- і мікроелементах та інших біологічно-активних речовинах. Інформаційні фактори харчування. Енергетична цінність харчових продуктів.
Змістовний модуль 2. Інноваційні технології ресторанного господарства.

Тема 3. Харчові добавки. Загальна класифікація і характеристика харчових добавок. Харчові добавки: поняття, класифікація та характеристика. Харчові речовини та їх характеристика. Харчові волокна, їх характеристика і властивості. Водорості та продукти їх переробки. Підсолоджувальні речовини, їх характеристика та класифікація. Характеристика і властивості структуроутворюючих і загущувальних харчових добавок. Каротиновмісна сировина і дієтичні добавки.

Тема 4. Інновації в закладах ресторанного господарства. Інновації та інноваційна діяльність.

Інновації та їх класифікація. Найбільш поширені інновації у сфері ресторанного господарства.

Тема 5. Інноваційні заклади ресторанного господарства. Ідея та концепція ресторану. 

Ресторан з легендою. Поняття легенди. Як написати легенду.

Тема 6. Інноваційні підходи до розроблення в ЗРГ. Історія створення меню, нові види меню, їх стиль та оформлення. Інноваційні підходи до створення меню. Мода в назвах страв. Представлення страв і концепція закладу: вітчизняний та закордонний досвід. Дизайн меню і стилі. Особливості створення меню для закладів ресторанного господарства сучасних форматів.

Тема 7. Кухня Фьюжн. Молекулярна кухня. Категорії та види. Історія виникнення. Теоретичні основи молекулярної кухні. Обладнання для створення страв молекулярної кухні.

Модуль 2.

Сучасні аспекти нутриціології щодо харчування людини.

Змістовний модуль 3. Сучасна нутриціологія в харчуванні людини.
Тема 1. Сучасні аспекти нутриціології та науково-практичні і методологічні підходи до конструювання харчових продуктів функціонального призначення. Зовнішнє середовище, якість харчування і здоров’я населення. Основні теорії і концепції харчування: збалансоване, адекватне, оптимальне, функціонального, спеціального, антиейджингу та інших видів харчування людини.

Якість харчових продуктів функціонального призначення. Науково-практичні і методологічні підходи до конструювання харчових продуктів функціонального призначення.
Сутність методології проектування технологій харчових продуктів і раціонів харчування.

Основи проектування технологій багатокомпонентних харчових продуктів. Методика визначення раціональних технологічних режимів виробництва ресторанної продукції харчування.

Основні принципи проектування рецептур на кулінарну продукцію. Формування мети і завдань розробки рецептур на нову продукцію. Розробка проекту рецептури. Вимоги до вибору найменування нової продукції й оформлення рецептур. 

Тема 2. Сучасні аспекти нутриціології та науково-практичні і методологічні підходи до конструювання харчових продуктів функціонального призначення (2). Класифікація і характеристика харчових продуктів функціонального призначення.

Концепція функціонального харчування. Характеристика харчових продуктів функціонального призначення. Технологія харчових продуктів, що сприяють підвищенню захисних функцій організму.

Харчові продукти з радіозахисними властивостями. Харчові продукти з підвищеним вмістом мікронутрієнтів. Харчові продукти з використанням сучасних структуроутворюючих речовин. Харчові продукти з антиоксидантними властивостями. Харчові продукти з підсолоджувачами. Характеристика харчових продуктів репродуктивного і геронтологічного призначення. Харчові продукти молекулярної технології.

Змістовний модуль 4. Сучасні інноваційні технології та роль харчових продуктів функціонального призначення в харчуванні людини.
Тема 3. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення.

Інноваційні технології ресторанної продукції: фірмових та банкетних страв, авторських страв ф'южн-кухні з використанням різноманітних еногастрономічних способів, креативних тенденцій, екструзійних і молекулярних технологій.

Тема 4. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (2).

Технологія холодних закусок, страв та кулінарних виробів з овочів, грибів, бобових із використанням дієтичних добавок, креативних тенденцій і молекулярних технологій. Обґрунтування умов та реалізації готової продукції; вимоги до якості готової продукції.

Технологія холодних закусок, страв та кулінарних виробів із сиру та яєць з використанням дієтичних добавок, креативних тенденцій і молекулярних технологій. Обґрунтування умов та реалізації готової продукції; вимоги до якості готової продукції.

Технологія соусів та супів (зокрема айнтопфів) із використанням дієтичних добавок, креативних тенденцій і молекулярних технологій. Обґрунтування умов та реалізації готової продукції; вимоги до якості готової продукції.

Технологія страв із м'яса, м'ясопродуктів та сільськогосподарської птиці з використанням дієтичних добавок, креативних і молекулярних технологій. Обґрунтування умов та реалізації готової продукції; вимоги до якості готової продукції.

Тема 5. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (3).

Технологія страв із гідробіонтів із використанням дієтичних добавок, креативних тенденцій і молекулярних технологій. Обґрунтування умов та реалізації готової продукції; вимоги до якості готової продукції.

Тема 6. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (4).

Технологія десертів та напоїв із використанням дієтичних добавок, креативних тенденцій і молекулярних технологій. Обґрунтування умов та реалізації готової продукції; вимоги до якості готової продукції.

Тема 7. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (5).

Технологія борошняних та борошняних кондитерських виробів із використанням дієтичних добавок, екструзійних технологій.

Обґрунтування умов та реалізації готової продукції; вимоги до якості готової продукції.

4. Структура навчальної дисципліни

	Назви змістових модулів і тем
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	ОСІННІЙ СЕМЕСТР

	

	Модуль 1. Інноваційні технології продукції ресторанного господарства.

	Змістовний модуль 1. Інновації в ресторанному господарстві.

	Тема 1. Вступ. Предмет та задачі. Інновації в харчовій промисловості.
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	Тема 2. Сучасні основи нутригеноміки.
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	Змістовний модуль 2. Інноваційні технології ресторанного господарства.

	Тема 3. Харчові добавки.
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	Тема 4. Інновації в закладах ресторанного господарства.
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	Тема 5. Інноваційні заклади ресторанного господарства
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	Тема 6. Інноваційні види меню в ЗРГ.
	10
	2
	
	
	
	8
	11
	1
	
	
	
	10

	Тема 7. Кухня Фьюжн. Молекулярна кухня.
	10
	2
	
	
	
	8
	11
	1
	
	
	
	10

	Разом 
	104
	14
	
	30
	
	60
	81
	7
	
	4
	
	70

	ВЕСНЯНИЙ СЕМЕСТР

	Модуль 2. Сучасні аспекти нутриціології щодо харчування людини.

	Змістовний модуль 3. Сучасна нутриціологія в харчуванні людини.

	Тема 1. Сучасні аспекти нутриціології та науково-практичні і методологічні підходи до конструювання харчових продуктів функціонального призначення.
	26
	2
	
	12
	
	12
	17
	1
	
	4
	
	12

	Тема 2. Сучасні аспекти нутриціології та науково-практичні і методологічні підходи до конструювання харчових продуктів функціонального призначення (2).
	10
	2
	
	
	
	8
	13
	1
	
	
	
	12

	Змістовний модуль 4. Сучасні інноваційні технології та роль харчових продуктів функціонального призначення в харчуванні людини.

	Тема 3. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення.
	28
	2
	
	18
	
	8
	15
	1
	
	2
	
	12

	Тема 4. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (2).
	10
	2
	
	
	
	8
	13
	1
	
	
	
	12

	Тема 5. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (3).
	10
	2
	
	
	
	8
	13
	1
	
	
	
	12

	Тема 6. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (4).
	10
	2
	
	
	
	8
	13
	1
	
	
	
	12

	Тема 7. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (5).
	10
	2
	
	
	
	8
	15
	1
	
	
	
	14

	Разом 
	104
	14
	
	30
	
	60
	99
	7
	
	6
	
	86


	Усього годин
	208
	28
	
	60
	
	120
	180
	14
	
	10
	
	156


5. Теми та план лекційних  занять

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	ОСІННІЙ СЕМЕСТР

	1
	Тема лекції 1. Вступ. Предмет та задачі.

1. Задачі дисципліни, її зміст. 

2. Альтернативні види харчування.
	2/1

	2
	1. Тема лекції 2. Сучасні основи нутригеноміки.
2. Сучасні наукові погляди на потребу людини в замінних і незамінних харчових нутрієнтах.

3. Енергетична цінність харчових продуктів.
	2/1

	3
	Тема лекції 3. Харчові добавки. 
1. Загальна класифікація і характеристика харчових добавок. 
2. Харчові добавки: поняття, класифікація та характеристика. 
	2/1

	4
	Тема лекції 4. Інновації в закладах ресторанного господарства.
1. Інновації та інноваційна діяльність.

2. Інновації та їх класифікація.

3. Найбільш поширені інновації у сфері ресторанного господарства.
	2/1

	5
	Тема лекції 5. Інноваційні заклади ресторанного господарства.

1. Ідея та концепція ресторану. 
2. Ресторан з легендою. 
	2/1

	6
	Тема лекції 6. Інноваційні види меню в ЗРГ.

1.
Історія створення меню, нові види меню, їх стиль та оформлення. 

2.
Інноваційні підходи до створення меню. 

3.
Мода в назвах страв. Представлення страв і концепція закладу: вітчизняний та закордонний досвід. 

4.
Дизайн меню і стилі. 

5.
Особливості створення меню для закладів ресторанного господарства сучасних форматів.
	2/1

	7
	Тема лекції 7. Кухня Фьюжн. Молекулярна кухня.

1. Кухня Фьюжн.

2. Молекулярна кухня.


	2/1

	Всього
	14/7

	ВЕСНЯНИЙ СЕМЕСТР

	6
	Тема лекції 1. Сучасні аспекти нутриціології та науково-практичні і методологічні підходи до конструювання харчових продуктів функціонального призначення.
1. Зовнішнє середовище, якість харчування і здоров’я населення. 

2. Науково-практичні і методологічні підходи до конструювання харчових продуктів функціонального призначення.
	2/1

	7
	Тема лекції 2. Сучасні аспекти нутриціології та науково-практичні і методологічні підходи до конструювання харчових продуктів функціонального призначення (2). 
1. Класифікація і характеристика харчових продуктів функціонального призначення.

2. Концепція функціонального харчування. Характеристика харчових продуктів функціонального призначення. 
	2/1

	8
	Тема лекції 3. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення.

1. Інноваційні технології ресторанної продукції.
	2/1

	9
	Тема лекції 4. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (2).

1. Технологія холодних закусок, страв та кулінарних виробів із сиру та яєць з використанням дієтичних добавок, креативних тенденцій і молекулярних технологій. 
2. Обґрунтування умов та реалізації готової продукції; вимоги до якості готової продукції.
	2/1

	10
	Тема лекції 5. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (3). 

1. Технологія страв із гідробіонтів із використанням дієтичних добавок, креативних тенденцій і молекулярних технологій. 

2. Обґрунтування умов та реалізації готової продукції; вимоги до якості готової продукції.
	2/1

	
	Тема лекції 6. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (4).
1. Технологія десертів та напоїв із використанням дієтичних добавок, креативних тенденцій і молекулярних технологій. 

2. Обґрунтування умов та реалізації готової продукції; вимоги до якості готової продукції.
	2/1

	
	Тема лекції 7. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (5).

1. Технологія борошняних та борошняних кондитерських виробів із використанням дієтичних добавок, екструзійних технологій.

2. Обґрунтування умов та реалізації готової продукції; вимоги до якості готової продукції.
	2/1

	Всього
	14/7

	
	Разом
	28/14


6. Теми лабораторних робіт

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	ОСІННІЙ СЕМЕСТР

	1
	Вивчення основних теорій і концепцій харчування. Альтернативні види харчування
	6/1

	2
	Ознайомлення з харчововими та дієтичними добавками.
	24/1

	Всього
	30/4

	ВЕСНЯНИЙ СЕМЕСТР

	3
	Ознайомлення з науково-практичними і методологічними підходами до конструювання харчових продуктів функціонального призначення та якістю харчових продуктів функціонального призначення.
	12/4

	4
	Ознайомлення з інноваційними технологіями та якістю харчових продуктів функціонального призначення.
	18/2

	Всього
	30/6

	
	Разом
	60/10


7. Самостійна робота

	№

з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	ОСІННІЙ СЕМЕСТР

	1
	Тема 1. Вступ. Предмет та задачі.
	12/10

	2
	Тема 2. Сучасні основи нутригеноміки.
	8/10

	3
	Тема 3. Харчові добавки.
	8/10

	4
	Тема 4. Інновації в закладах ресторанного господарства.
	8/10

	5
	Тема 5. Інноваційні заклади ресторанного господарства
	8/10



	6
	Тема 6. Інноваційні види меню в ЗРГ.
	8/10

	7
	Тема 7. Кухня Фьюжн. Молекулярна кухня.
	8/10

	Всього
	60/70

	ВЕСНЯНИЙ СЕМЕСТР

	8
	Тема 1. Сучасні аспекти нутриціології та науково-практичні і методологічні підходи до конструювання харчових продуктів функціонального призначення.
	12/12

	9
	Тема 2. Сучасні аспекти нутриціології та науково-практичні і методологічні підходи до конструювання харчових продуктів функціонального призначення (2).
	8/12

	10
	Тема 3. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення.
	8/12

	11
	Тема 4. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (2).
	8/12

	12
	Тема 5. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (3).
	8/12

	13
	Тема 6. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (4).
	8/12

	14
	Тема 7. Інноваційні технології та якість харчових продуктів функціонального призначення (5).
	8/12

	Всього
	60/86

	
	Разом
	96/156


8. Методи навчання

1. Методи навчання за джерелом знань:
1.1. Словесні: робота з книгою, конспектування, виготовлення таблиць, графіків, опорних конспектів тощо).

1.2. Наочні: демонстрація, спостереження.

1.3. Практичні: практична робота.

2. Методи навчання за характером логіки пізнання.
2.1. Аналітичний 

                    3. Методи навчання за характером та рівнем самостійної розумової діяльності студентів.
3.1. Проблемний (проблемно-інформаційний)

4. Активні методи навчання – використання технічних засобів навчання,  використання проблемних ситуацій, використання навчальних та контролюючих тестів, використання опорних конспектів лекцій.

5. Інтерактивні технології навчання – використання мультимедійних технологій, інтерактивної дошки та електронних таблиць.

9. Методи контролю

1. Рейтинговий контроль за 100-бальною шкалою оцінювання ЄКТС

2. Проведення проміжного контролю протягом семестру

3. Полікритеріальная оцінка побочної роботи студентів:

- рівень знань, продемонстрований на лабораторних заняттях;

- активність під час обговорення питань, що винесені на заняття;

- результати виконання та захисту лабораторних робіт;

- самостійне опрацювання теми в цілому чи окремих питань;

- результати тестування;

- письмові завдання при проведенні контрольних робіт.

10. Розподіл балів, які отримують студенти 

на заліку 
	Поточне тестування та самостійна робота
	Разом за модулі та СРС
	Атестація
	Сума

	Змістовий модуль 1 – 
35 балів
	Змістовий модуль 2 – 

35 балів
	
	
	

	Т1
	Т2
	Т3
	Т4
	Т4(2-4)
	85
(70+15)
	15
	100

	15
	20
	15
	10
	10
	
	
	


на заліку 
	Поточне тестування та самостійна робота
	Разом за модулі та СРС
	Атестація
	Сума

	Змістовий модуль 3 – 
35 балів
	Змістовий модуль 4 – 

35 балів
	
	
	

	Т5
	Т5(2)
	Т6
	Т6(2-5)
	85
(70+15)
	15
	100

	15
	20
	15
	20
	
	
	


Шкала оцінювання: національна та ECTS

	Сума балів за всі види навчальної діяльності
	Оцінка ECTS
	Оцінка за національною шкалою

	
	
	для екзамену, курсового проекту (роботи), практики
	для заліку

	90 – 100
	А
	відмінно  
	зараховано

	82-89
	В
	добре 
	

	75-81
	С
	
	

	69-74
	D
	задовільно 
	

	60-68
	Е 
	
	

	35-59
	FX
	незадовільно з можливістю повторного складання
	не зараховано з можливістю повторного складання

	1-34
	F
	незадовільно з обов’язковим повторним вивченням дисципліни
	не зараховано з обов’язковим повторним вивченням дисципліни


11.  Методичне забезпечення

1. Мазаракі А.А. Проектування закладів ресторанного господарства : навч. посіб. для вищ навч. закл. / Мазаракі А.А., Пересічний М.І., Шаповал С.Л. ; за ред. А.А. Мазаракі. - К. : КНТЕУ, 2008. - 307 с.

12. Рекомендована література

Законодавчі та нормативні акти

1. Про захист прав споживачів: Закон України від 15.12.1993 р. № 3682-ССІШ.

2. Про внесення змін і доповнень до статті 23 Закон України «Про захист прав споживачів»: Закон України від 20.06.1995 р.

3. Про інноваційну діяльність: Закон України від 04.07.2002 р. № 40-ІV.

4. Про внесення доповнень до Переліку продукції, що підлягає обов’язковій сертифікації в Україні, до Термінів введення обов’язкової сертифі- кації окремих видів продукції в Україні та затвердження правил обов’язкової сертифікації готельних послуг та послуг харчування: Наказ Державного комітету України по стандартизації, метрології та сертифікації від 27.01.1999 р., № 3 7.

5. Про забезпечення санітарного та епідеміологічного благополуччя населення: Закон України від 24.02.1994 р. № 4004-ССІШ.

6. Про затвердження Інструкції про порядок розгляду питань щодо продовження строку перебування в Україні іноземців та осіб без громадянства (Наказ № 887 від 19.11.99 р. М-ва внутрішніх справ України) http//rada.gov.ua./pravo.

7. Про затвердження Рекомендованих норм технічного  оснащення закладів громадського харчування: Наказ міністра економіки та з питань європейської інтеграції України від 03.01.2003 р. № 2.

8. Про основні напрями розвитку туризму в Україні до 2010 року: Указ Президента України № 973/99 від 10 серпня 1999 р.

9. Про рекламу № 270/96-вр від 03.07.96 р. http//rada.gov.ua./pravo.

10. Про туризм № 324/95-вр від 15.09.95 р. та Про внесення змін і доповнень до Закону України «Про туризм» від 18.11.03 р. http//rada.gov.ua./pravo.

11. Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини: Закон України від 23.12.1997 р. № 771/97-ВР,

12. ДСТУ 4281:2004. Заклади ресторанного господарства. Класифікація. –К.: Держспоживстандарт України, 2004.

13. ДСТУ 4268:2003 Послуги туристичні. Засоби розміщування. Загальні вимоги.

14. ДСТУ 4269:2003 Послуги туристичні. Класифікація готелів.

15. ДСТУ 4527:2006 Послуги туристичні. Засоби розміщування. Терміни та визначення.

16. ДСТУ 3279- 95 Стандартизація послуг. Основні положення.

17. Конституція України. – К.: Інформ. Вид-во Агентство «ІВА», 1996.

18. Міждержавний стандарт ГОСТ 30335-95 Услуги населенню. Термины и определения.

19. Міждержавний
стандарт
ГОСТ
30390-95
Общественное питание. Кулинарная продукция, реализуемая населению. Общие технические условия.

20. Міждержавний стандарт ГОСТ 30523-97 Услуги общественного питания. Общие требования.

21. Міждержавний стандарт ГОСТ 30524-97 Общественное питание. Требования к обслуживающему персоналу.

22. СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов.

23. СанПиН 42-123-5777-91 Санитарные правила для предприятий общественного питания, включая кондитерские цехи и предприятия, вырабатывающие мягкое мороженое.

24. Правила роботи закладів (підприємств) ресторанного господарства: Наказ міністра економіки та з питань європейської інтеграції України від 24.07.2002, № 219.
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