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Опис дисципліни 

Метою викладання дисципліни є формування системи знань про 

санітарію та гігієну як науки, опанування теоретичних основ організації 

санітарно-гігієнічного забезпечення готельно-ресторанних комплексів, 

впливу факторів зовнішнього середовища на організм працівників та 



відвідувачів готельно-ресторанних комплексів, основних санітарних вимог 

до організації технологічного процесу, санітарно-гігієнічної оцінки якості 

продуктів харчування, їх зберігання, основних причин та заходів 

профілактики харчових отруєнь.  

В результаті вивчення дисципліни бакалавр з готельно-ресторанної 

справи повинен знати: методи досліджень, які використовуються у санітарії 

та гігієні; документальну базу державного контролю та регулювання якості 

та безпеки продуктів харчування, гігієнічні особливості впливу факторів 

зовнішнього середовища на організм людей; санітарно-гігієнічні вимоги до 

проектування підприємств готельно-ресторанних комплексів, які 

забезпечують поточність технологічних процесів та раціональне 

розташування приміщень підприємства; вимоги до медичних оглядів, 

профілактичних обстежень та особистої гігієни персоналу готельно-

ресторанних комплексів; вимоги до облаштування та утримання приміщень, 

до обладнання, інвентарю, посуду, тари; вимоги до транспортування, 

прийому та зберігання сировини, харчових продуктів, до роздачі страв і 

відпуску напівфабрикатів, до реалізації кондитерських виробів з кремом; 

заходи боротьби з комахами та гризунами; вимоги до харчового раціону, 

режиму харчування та умов прийому їжі, значення головних компонентів їжі, 

їх вплив на здоров’я людей, профілактику харчових отруєнь.  

Підготовлений бакалавр з готельно-ресторанної справи повинен вміти: 

складати графік прибирання приміщень з вказаним часом, частотою, 

способом прибирання і дезинфекції; визначати температуру, вологість, 

атмосферний тиск та швидкість руху повітря, давати їм санітарно-гігієнічну 

оцінку; визначати органолептичні властивості води, її хімічний склад; 

визначати хімічний склад та калорійність добового раціону харчування за 

даними меню-розгортки; давати гігієнічну оцінку повноцінності добового 

раціону харчування та рекомендації щодо його корекції; проводити 

санітарно-гігієнічну експертизу продуктів харчування з використанням 

органолептичних методів; правильно зберігати продукти харчування; 
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складати харчові раціони для різних груп населення з урахуванням віку, 

статі, характеру праці, фізіологічної та харчової цінності страв і продуктів 

харчування, визначати хімічний склад та калорійність добового раціону 

харчування за даними меню-розгортки; надавати долікарську допомога при 

підозрі на виникнення харчових отруєнь.   

 

Навчальний контент  

 

 Теми Результати навчання 

 

1.  Вступ у санітарію та 

гігієну, їх історія розвитку. 

Методи досліджень, які 

використовуються у 

санітарії та гігієні. 

Санітарний нагляд за 

закладами ресторанного 

господарства. 

Знати: поняття «гігієна», «санітарія», 

історію розвитку цих наук; методи 

досліджень, які використовуються у 

гігієні та санітарії; попереджувальний та 

поточний санітарний нагляд; санітарні 

правила для закладів ресторанного 

господарства; особливості санітарно-

гігієнічних вимог до якості харчових 

продуктів та організації виробничого 

процесу; санітарну експертизу харчових 

продуктів, її завдання, методи, 

організацію.  

2.  Санітарно-гігієнічні 

вимоги до навколишнього 

середовища та систем 

забезпечення готельно-

ресторанних комплексів.  

Знати: фізичні властивості повітря, їх 

санітарно-гігієнічну характеристику; 

хімічний склад повітря, його санітарно-

гігієнічну характеристику; гігієну води 

та ґрунту; санітарні вимоги до 

облаштування водопостачання в 

закладах ресторанного господарства; 

гігієну опалення, вентиляції, освітлення, 

шуму та вібрації готельно-ресторанних 

комплексів.  

3.  Санітарно-гігієнічні 

вимоги до розміщення та 

об’ємно-планувальних 

рішень готельно-

ресторанних комплексів.  

Знати: гігієнічні вимоги до території, 

генерального плану ділянки та 

проектування закладів ресторанного 

господарства; особливості проектування 

окремих груп приміщень закладів 

ресторанного господарства; санітарно-

гігієнічні вимоги до проектування 

приміщень для відвідувачів; санітарно-

гігієнічні вимоги до будівельних 

матеріалів, що використовують для 



будівництва та внутрішнього 

оздоблення закладів. 

4.  Санітарно-гігієнічні 

вимоги до утримання 

готельно-ресторанних 

комплексів та особистої 

гігієни персоналу..  

Знати: санітарні вимоги до утримання 

території закладів ресторанного 

господарства; санітарно-гігієнічні 

вимоги до технологічного обладнання, 

інвентарю, посуду, тари та пакувальних 

матеріалів; питання особистої гігієни 

персоналу, профілактичні медичні 

обстеження та санітарну документацію.  

5.  Основні складові 

компоненти їжі, їх 

гігієнічна характеристика. 

 

Знати: поняття про раціональне 

харчування, гігієнічні вимоги до їжі; 

засвоюваність їжі та режим харчування;   

енергетичні витрати людини та 

енергетичну цінність їжі; головні 

компоненти їжі та їх гігієнічну 

характеристику. 

6.  Санітарно-гігієнічна 

оцінка якості продуктів 

харчування.  

Знати: санітарно-гігієнічну оцінку 

м’ясної сировини, м’ясопродуктів, 

кулінарних виробів з м’яса; санітарно-

гігієнічні вимоги до ковбасних виробів; 

санітарно-гігієнічну оцінку риби та 

рибних продуктів; санітарно-гігієнічну 

оцінку молока та молочних продуктів; 

санітарно-гігієнічну оцінку яєць та 

яєчних продуктів; санітарно-гігієнічну 

оцінку плодів, овочів, ягід, їх 

епідеміологічне значення; санітарно-

гігієнічну оцінку зернових продуктів та 

круп; санітарно-гігієнічну оцінку 

консервів та пресервів; санітарно-

гігієнічну оцінку харчових добавок та 

смакових товарів; гігієнічні принципи 

використання барвників, 

ароматизаторів, санітарну 

документацію, що регламентує їх 

використання.  

7.  Санітарно-гігієнічні 

вимоги до технологічного 

процесу у закладах 

ресторанного 

господарства.  

Знати: санітарно-гігієнічні вимоги до 

транспортування продуктів харчування, 

їх приймання та зберігання у закладах 

ресторанного господарства; санітарно-

гігієнічні вимоги до способів кулінарної 

обробки продуктів харчування; 

санітарно-гігієнічні вимоги до холодних 



страв, виготовлення кремових 

кондитерських виробів, виробів, 

смажених у фритюрі, виробництва 

м’якого морозива; санітарно-гігієнічні 

вимоги до реалізації кулінарної 

продукції у філіалах закладу, буфетах, 

роздрібній торгівельній мережі.  

8.  Профілактика виникнення 

харчових захворювань 

мікробного та 

немікробного походження 

у готельно-ресторанних 

комплексах.  

Знати: загальну характеристику 

захворювань, що можуть виникати від 

споживання неякісних продуктів 

харчування; захворювання мікробного 

походження: причини їх виникнення та 

заходи профілактики у закладах 

ресторанного господарства; 

захворювання немікробного 

походження: причини їх виникнення та 

заходи профілактики у закладах 

ресторанного господарства; гельмінтози.  

9. Визначення температури 

повітря, атмосферного 

тиску, вологості та 

швидкості руху повітря, їх 

гігієнічна оцінка 

Знати: принципи роботи приладів для 

визначення температури повітря, 

атмосферного тиску, вологості та 

швидкості руху повітря, норми вказаних 

показників.  

10. Визначення 

органолептичних 

властивостей води. 

Гігієнічна оцінка 

хімічного та 

бактеріального складу 

води. 

Знати: методики визначення 

органолептичних властивостей води, 

оцінку хімічному складу води, 

показники бактеріального забруднення 

води.  

11. Гігієнічна оцінка 

освітлення готельно-

ресторанних комплексів. 

Знати: принцип роботи приладу для 

визначення освітлення приміщень, 

норми для різних приміщень, положення 

карти санітарно-гігієнічного визначення 

освітлення різних приміщень.  

12. Визначення хімічного 

складу і калорійності 

добового раціону 

харчування (за даними 

меню-розгортки). 

Гігієнічна оцінка 

повноцінності 

добового раціону 

Знати: хімічний склад та калорійність 

добового раціону людини; 

розрахунковий метод для цього, 

методику надання рекомендації щодо 

раціоналізації харчування, виходячи із 

норм добової потреби у харчових 

речовинах, його гігієнічну оцінку.  



харчування, розробка 

рекомендацій щодо його 

раціоналізації. 

13. Методика визначення 

органолептичних 

властивостей, густини та 

кислотності молока. 

Знати: поживну цінність молока та 

молочних продуктів, методики 

визначення органолептичних 

властивостей, питомої ваги та 

кислотності молока. 

14. Методики визначення 

органолептичних 

властивостей та 

кислотності хліба. 

Знати: поживну цінність хліба, 

ознайомитися зі шляхами оцінки його 

доброякісності. 

15. Методика визначення 

аміаку та солей амонію у 

м’ясі. 

Знати: санітарно-гігієнічну оцінку 

м’ясної сировини, м’ясопродуктів, 

кулінарних виробів з м’яса; методику 

органолептичного дослідження м’яса, 

визначення аміаку та солей амонію у 

м’ясі.  

 

Формування програмних компетентностей  

 

Програмні компетентності 

 

1. Здатність до саморегуляції та здорового способу життя. 

2. Здатність організовувати технологічний процес на виробництві та 

забезпечувати його ефективність. 

3. Здатність забезпечувати охорону праці та техніку безпеки. 

4. Здатність організовувати процес надання послуг.  

5. Здатність розраховувати виробничі та експлуатаційні параметри 

приміщень, технологічного устаткування та обладнання 
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5. Роїна О. М. Санітарні норми та правила в Україні / О.М. Роїна. -3тє 

вид., допов. та переробл. – К. : КНТ, 2006. – 524 с. 
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Інформаційні ресурси 

 

Сайт ЛДУФК ім. І. Боберського (репозитарій) 

 

Політика курсу 

 

Згідно до відповідних положень, що діють у ЛДУФК ім. Івана 

Боберського.  

Зараховуються бали, набрані при поточному опитуванні, 

індивідуальних роботах, бали підсумкового контролю. Враховується 

відвідування студентами лекцій та лабораторних занять, ведення ними 

конспектів та ходу виконання лабораторних робіт, вчасність виконання 

навчальних завдань. Недопустимо: пропускати та запізнюватися на заняття; 

користуватися мобільними телефонами чи іншими мобільними пристроями 

під час занять (окрім випадків, передбачених навчальним планом чи 

рекомендаціями викладача); списування, несвоєчасність виконання завдань 

(окрім відсутності з поважних причин); виконання сторонніх справ на 

заняттях, наявність незадовільних оцінок за 50% та більше з даного 

теоретичного та практичного матеріалу.  

Оцінювання  

Оцінювання проводиться за 100-бальною шкалою.  

Теми, винесені на їх здачу оцінюються по 10 балів кожна (7 тем), 

індивідуальна робота – 10 балів, ведення зошита з предмета – 15 балів, 

відвідування – 5 балів. Підсумкова максимальна кількість балів на заліку – 

100.  

 

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 



68-74 D 
задовільно  

61-67 Е  

35-60 FX 

незадовільно з 

можливістю повторного 

складання 

не зараховано з 

можливістю 

повторного складання 

0-34 F 

незадовільно з 

обов’язковим повторним 

вивченням дисципліни 

не зараховано з 

обов’язковим 

повторним вивченням 

дисципліни 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


