
 

 

 
 

 

 



 
 

 

 

 

 



                  НАВЧАЛЬНА ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ 

 

4. Компетентності, якими повинен оволодіти здобувач в результаті вивчення 

дисципліни 

Згідно з вимогами освітньо-професійної програми здобувачі повинні набувати здатності 

отримувати компетентності: 

ЗК 1. Здатність реалізувати свої права і обов’язки як члена суспільства, усвідомлювати 

цінності громадянського (вільного демократичного) суспільства та необхідність його сталого 

розвитку, верховенства права, прав і свобод людини і громадянина в Україні. 

ЗК 2. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні, наукові цінності і 

досягнення суспільства на основі розуміння історії та закономірностей розвитку предметної 

області, її місця у загальній системі знань про природу і суспільство та у розвитку 

1. Загальна інформація про навчальну дисципліну 

Повна назва 

навчальної дисципліни 

Санітарія та гігієна в галузі 

Розробник(и) Корх Альона Сергіївна, викладач першої категорії 

 

Обсяг навчальної дисципліни Обсяг навчальної дисципліни становить 3 кредитів ЄКТС, 90 

годин 

Форма контролю – залік. 
Курсовий проект (робота) (за наявності) – не передбачено. 

Мова(и) викладання Українською мовою 

2. Місце навчальної дисципліни в освітній програмі 

Статус дисципліни Обов’язкова навчальна дисципліна за освітньо-

професійною програмою. 

Передумови для 

вивчення дисципліни 

Необхідні знання з: «Санітарія та гігієна в галузі» має тісні 

міждисциплінарні зв’язки із професійними дисциплінами, 

зокрема 

«Основи дієтичного харчування», «Нутріціологія», «Основи 

здорового харчування», «Основи гастрономії різних країн 

світу» тощо. 

Обмеження Обмеження відсутні 

3. Мета та завдання навчальної дисципліни 

Мета курсу: опанування студентами теоретичних основ організації санітарно-гігієнічного 

забезпечення роботи закладів готельно-ресторанного господарства у відповідності до вимог 

державного санітарного законодавства. 

Завдання курсу: закладення теоретичних основ гігієни та санітарії як науки (термінологія, 

закони, методи, принципи гігієнічного нормування, нормативно-методичне забезпечення 

застосування профілактичних заходів); відпрацювання практичних навичок щодо 

профілактики захворювань інфекційного та неінфекційного походження у відповідності до 

основ чинного законодавства України; розширення та активація у студентів здобутих раніше 

знань, умінь та навичок; проведення запобіжного та поточного санітарного нагляду; 

використання сприятливих оздоровчих факторів навколишнього середовища для зміцнення 

здоров’я людини. 



суспільства, техніки і технологій, використовувати різні види та форми рухової активності 

для активного відпочинку та ведення здорового способу життя. 

ЗК 3. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях. 

ЗК 8. Здатність використовувати інформацій-ні та комунікаційні технології. 

СК 3. Здатність використовувати на практиці основи чинного законодавства в сфері 

готельного та ресторанного господарства. 

СК 6. Здатність визначати ознаки, властивості і показники якості продукції та послуг, що 

впливають на рівень забезпечення вимог споживачів у закладах готельно-ресторанного 

господарства. 

5. Програмні результати навчання 

РН 1. Застосовувати нормативно-правові акти у професійній діяльності. 

РН14. Контролювати якість продукції і послуг закладів готельного і

 ресторанного господарства. 

                                                               6. Вимоги до знань і вмінь 

Знати: - вплив на здоров’я людини шкідливих чинників внутрішнього і зовнішнього 

середовища; - основи профілактики аліментарних захворювань; - санітарно-гігієнічні 

вимоги до технологічного процесу при виробництві кулінарної продукції та наданні 

ресторанних і готельних послуг; - основи санітарного законодавства у закладах готельно-

ресторанного господарства, санітарної експертизи харчових продуктів та профілактики 

харчових кишкових захворювань; - методи санітарного нагляду в галузі гігієни на 

підприємствах харчування ; - основні гігієнічні норми та вимоги до проектування, 

організації роботи та експлуатації підприємств харчування та готельно-ресторанних 

комплексів; - міжнародний досвід з реалізації гігієнічних норм та правил у готельно-

ресторанних комплексах. 

Вміти: - оцінювати вплив окремих факторів навколишнього середовища на здоров’я людей; 

- оцінювати санітарно-гігієнічний стан навколишнього середовища, виробничих 

приміщень, приміщень для споживачів, харчових продуктів, персоналу та вплив їх на 

здоров’я людини; - дотримуватись основних гігієнічних принципів при організації 

технологічного процесу виробництва ресторанних та готельних послуг; - дотримуватись 

санітарних норм у визначенні якості продовольчої сировини та харчових продуктів; - 

раціонально організувати санітарний режим підприємств ресторанного і готельного 

господарства з урахуванням широкої номенклатури послуг (харчування, проживання, 

лікувально-оздоровчих послуг, організації дозвілля тощо); - забезпечувати оптимальні 

гігієнічні умови під час трудової та оздоровчої діяльності. 

7. Програма навчальної дисципліни 

. Тема 1. Основи гігієни і санітарії та державний санітарний нагляд у закладах 

готельно- ресторанного господарства. 

Тема 2. Санітарно-гігієнічні вимоги до систем забезпечення підприємств готельного 

та ресторанного господарства, що формують мікроклімат приміщень цих підприємств. 

Тема 3. Вимоги до розміщення та об'ємно-планувальних рішень на підприємствах 

готельного та ресторанного господарства, вимоги до проектування і будівництва готелю. 

Тема 4. Санітарно-гігієнічні вимоги до устаткування, посуду, інвентарю та матеріалів. 
Тема 5. Санітарно-гігієнічні вимоги до утримання різних за призначенням приміщень 

закладів ресторанного і готельного господарства. 

Тема 6. Особиста гігієна персоналу. 
Тема 7. Санітарно-гігієнічна оцінка та умови забезпечення якості харчових продуктів і 

готових страв у закладах ресторанного господарства (транспортування, приймання, 

зберігання, реалізація). 
Тема 8. Санітарно-гігієнічні вимоги до організації технологічного процесу у 



закладах готельно-ресторанного господарства. 

Тема 9. Вимоги до організації проживання відвідувачів у номерах, надання 

різноманітних побутових послуг, організації дозвілля та розважально-видовищних заходів. 

Тема 10. Санітарно-гігієнічні вимоги до організації харчування у закладах ресторанного 

господарства. Санітарно-гігієнічні основи профілактики харчових захворювань мікробного і 

немікробного походження та гельмінтозів. 

                

                   8. Тематичне планування навчальної дисципліни  

9. Критерії оцінки знань, умінь і навичок студентів 
Контроль навчальної роботи здобувачів освіти і оцінювання здійснюються за 4-

бальною (традиційною) шкалою:  
Оцінка Критерії оцінки 

«2» 3 допомогою викладача відтворює на рівні розпізнання окремі елементи 

навчального матеріалу та викопує зі значними труднощами окремі елементи 

практичних завдань. Під час відповіді і   при  виконанні   практичних   завдань  

припускається   суттєвих 

помилок. 

Назва розділу і теми 

Кількість годин  

 

Тема 1. Основи санітарії і гігієни. Державний санітарний нагляд у 

закладах готельно-ресторанного  
4 

Тема 2. Санітарно-гігієнічні вимоги до систем забезпечення 

підприємств готельного та ресторанного господарства, що формують 

мікроклімат приміщень цих підприємств. 

4 

Тема 3. Вимоги до розміщення та об'ємно-планувальних рішень на 

підприємствах готельного та ресторанного господарства, вимоги до 

проектування і будівництва готелю. 

4 

Тема 4. Санітарно-гігієнічні вимоги до устаткування, посуду, 

інвентарю та матеріалів. 

4 

Тема 5. Санітарно-гігієнічні вимоги до утримання різних за 

призначенням приміщень закладів ресторанного і готельного 

господарства 

4 

Тема 6. Особиста гігієна персоналу. 2 

Тема 7. Санітарно-гігієнічна оцінка та умови забезпечення якості 

харчових продуктів і готових страв у закладах ресторанного 

господарства (транспортування, приймання, 

зберігання, реалізація). 

4 

Тема 8. Санітарно-гігієнічні вимоги до організації технологічного 

процесу у закладах готельно-ресторанного господарства. 

4 

Тема 9. Вимоги до організації проживання відвідувачів у номерах, 

надання різноманітних побутових послуг, організації дозвілля та 

розважально-видовищних заходів. 

4 

Тема 10. Санітарно-гігієнічні вимоги до організації харчування у 

закладах ресторанного господарства. Санітарно-гігієнічні основи 

профілактики харчових захворювань мікробного і немікробного 

походження та гельмінтозів. 

4 
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«3» Без достатнього розуміння відтворює основний навчальний матеріал та виконує 

практичні завдання з епізодичною допомогою викладача. 3 помилками дає 

визначення основних понять. Може частково аналізувати навчальний матеріал, 

порівнювати і робити висновки. Користується окремими видами технічної і 

конструктивно-технологічної документації. При відповіді та виконанні 

практичних завдань припускається помилок. Які може частково виправити. 

«4» Володіє основним навчальним матеріалом в усній, письмовій і графічній 

формах та застосовує його при виконанні практичних завдань як в типових, так 

і в дещо ускладнених умовах. Дає визначення основних понять, аналізує, 

порівнює і систематизує інформацію та робить висновки. Його відповідь в цілому 

правильна, логічна і достатньо обгрунтована. Виконує практичні завдання з 

типовим алгоритмом з консультацією викладача. Усвідомлено користується 

довідковою інформацією. При відповіді та виконанні практичних завдань 

припускається несуттєвих помилок, які може виправити. 

«5» Володіє системними знаннями навчального матеріалу та ефективно їх застосовує 

для виконання практичних завдань, що передбачені навчальною програмою. 

Відповідь студента повна, правильна, логічна, містить аналіз, 

систематизацію, узагальнення. Вміє самостійно знаходити і користуватися 

джерелами інформації, оцінювати отриману інформацію. Встановлює причинно-

наслідкові та міжпредметні зв'язки. Робить аргументовані висновки. 

Бездоганно виконує практичні завдання як з використанням типового 

алгоритму, так і за самостійно розробленим алгоритмом. 
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