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ВСТУП 

Програма навчальної дисципліни «Гігієна та санітарія» розроблена для 

студентів Ужгородського торговельно-економічного інституту ДТЕУ 

освітнього ступеня «бакалавр» спеціальності 181 «Харчові технології» 

впроваджена відповідно до навчального плану.  

Програму підготовлено відповідно до освітньо-професійної програми 

«Ресторанні технології» підготовки бакалаврів УТЕІ ДТЕУ.  

 

Програма складається з таких розділів: 

1.Мета,завдання та предмет дисципліни. 

2.Передумови вивчення дисципліни як обов’язкової компоненти 

освітньої програми. 

3.Результати вивчення дисципліни. 

4.Зміст дисципліни. 

5.Список рекомендованих джерел. 

 

 

1. МЕТА, ЗАВДАННЯ ТА  ПРЕДМЕТ ДИСЦИПЛІНИ 

Метою вивчення дисципліни «Гігієна та санітарія» є опанування 

студентами теоретичних основ організації роботи закладів ресторанного 

господарства у відповідності до вимог державного санітарного 

законодавства, формування у студентів професійної культури дотримання 

вимог санітарії та гігієни переробних підприємствах, набуття студентами 

теоретичних знань, навичок і умінь по забезпеченню належного санітарного 

стану приміщень, цехів, машин, механізмів та обладнання необхідних для 

здійснення професійної діяльності. 

Забезпечення належної якості та безпечності харчових продуктів, 

дотримання санітарно-гігієнічних вимог при їх зберіганні та реалізації 

готової продукції. 

Завданням вивчення дисципліни «Гігієна та санітарія» є: 

– ознайомити студентів з діючою нормативною базою документів, що 

регламентує санітарно-гігієнічні вимоги до закладів ресторанного 

господарства; 

– навчити студентів використовувати знання санітарного законодавства 

для раціональної організації технологічного процесу, запобігання 

виникненню харчових отруєнь та інфекційних захворювань, а також 

самостійно працювати з відповідною санітарною документацією; 

– показати значення впливу факторів зовнішнього середовища на організм 

людини та необхідність створювати за допомогою різних пристроїв 

оптимальні умови для відвідувачів і працівників РГ, а також вплив цих 

факторів на процеси транспортування, збереження і кулінарного 

оброблення харчових продуктів, реалізації готової їжі та ін. 

Предметом вивчення дисципліни «Гігієна та санітарія» є методи оцінки 



 
 

ризиків та контролю санітарно-гігієнічного стану виробничого процесу від 

приймання сировини до реалізації готової продукції; санітарно-гігієнічні 

вимоги до підприємств, виробничих потужностей, процесів і апаратів 

харчових виробництв. Засвоєння дисципліни дозволить фахівцям в умовах 

виробництва кваліфіковано використовувати знання щодо санітарно-

гігієнічних вимог до виробничої діяльністю підприємств ресторанного 

господарства. 

 

2. ПЕРЕДУМОВИ ДЛЯ ВИВЧЕННЯ НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ ЯК 

ОБОВ'ЯЗКОВОЇ КОМПОНЕТИ ОСВІТНЬОЇ ПРОГРАМИ 

 

Передумовами вивчення навчальної дисципліни  «Гігієна та санітарія» є 

опанування таких навчальних дисциплін освітньої програми (ОП) 

«Ресторанні технології» «Технологія ресторанної продукції», «Харчова 

хімія», «Технологія харчових виробництв», «Процеси і апарати  харчових 

виробництв». 

 

3.РЕЗУЛЬТАТИ ВИВЧЕННЯ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Дисципліна «Гігієна та санітарія», як обов’язкова компонента освітньої 

програми «Ресторанні технології», забезпечує оволодіння студентами 

загальними та фаховими компетентностями і досягнення ними програмних 

результатів навчання за відповідної освітньо–професійної програмою. 

 

«Ресторанні технології» (ОС бакалавр) 
Код 

компетен

тності 

 

Назва компетентності 

Номер теми 

що 

розкриває 

зміст 

компетентнос

ті 

Загальні компетентності за освітньою програмою 

К 01. Знання і розуміння предметної області та професійної 

діяльності  

1-6 

Спеціальні компетентності за освітньою програмою 

К 17. Здатність організовувати та проводити контроль якості і 

безпечності сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів 

із застосуванням сучасних методів.  

1-6 

К 18. Здатність забезпечувати якість і безпеку продукції на основі 

відповідних стандартів та у межах систем управління 

безпечністю харчових продуктів під час їх виробництва і 

реалізації.  

1-6 

К 22. Здатність проводити дослідження в умовах 

спеціалізованих лабораторій для вирішення прикладних 

задач. 

1-6 



 
 

К 24. Здатність розробляти проекти нормативної документації з 

використанням чинної законодавчої бази та довідкових 

матеріалів. 

1-6 

Програмні результати навчання за освітньою програмою 

ПР 05. Знати наукові основи технологічних процесів харчових 

виробництв та закономірності фізико-хімічних, 

біохімічних і мікробіологічних перетворень основних 

компонентів продовольчої сировини під час 

технологічного перероблення.  

1-6 

ПР 06. Знати і розуміти основні чинники впливу на перебіг процесів 

синтезу та метаболізму складових компонентів харчових 

продуктів і роль нутрієнтів у харчуванні людини. 

      1-6 

ПР 10. Впроваджувати системи управління якістю та безпечністю 

харчових продуктів 

       1-6 

ПР 11. Визначати відповідність показників якості сировини, 

напівфабрикатів і готової продукції нормативним вимогам за 

допомогою сучасних методів аналізу (або контролю). 
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4.ЗМІСТ ДИСЦИПЛІНИ 

 

Тема 1. Предмет і методи дисципліни. Основні складові курсу. 

Санітарні вимоги та гігієнічні нормативи в закладах ресторанного 

господарства 

Основні завдання та значення дисципліни  в системі  підготовки 

фахівця інженера- технолога. Складові дисципліни. Нормативно-правові 

документи та правила на підприємствах з переробки молока, м’яса, риби і 

морепродуктів. Попереджувальний та поточний санітарний нагляд. Санітарні 

правила для закладів ресторанного господарства. Правова та майнова 

відповідальність керівників закладів за порушення санітарних правил.. 

Охорона харчових продуктів від шкідливого впливу факторів навколишнього 

середовища (техногенних забруднень, факторів хімізації сільського 

господарства, отрутохімікатів, антибіотиків тощо).  

 

Список рекомендованих джерел: 

Нормативно-правовий:2,3,5 

Основний: 2-8 

Додатковий : 3,4 

Інтернет - джерела: 1,2,3 

 

Тема 2. Особливості санітарно-гігієнічних вимог до якості харчових 

продуктів та організації виробничого процесу. Основні критерії якості та 

безпечності сировини, при виробництві харчових продуктів 

 

Санітарна документація закладів ресторанного господарства 

Особливості санітарно-гігієнічних вимог до якості харчових продуктів та 



 
 

організації виробничого процесу. Санітарна експертиза харчових продуктів, 

її завдання, методи, організація. Класифікація харчових продуктів за 

результатами санітарної експертизи. Порядок вилучення зі вживання 

недоброякісних продуктів. Санітарно-гігієнічні вимоги до сировини. 

Методи контролю та способи забезпечення якості та безпечності харчової 

продукції. 

Список  рекомендованих джерел : 

    Нормативно-правовий:2,3,5 

Основний: 2-8 

Додатковий : 3,4 

Інтернет - джерела: 1,2,3 

 

Тема 4. Санітарно-гігієнічні вимоги до розміщення та об’ємно- 

планувальних рішень приміщень та споруд на підприємствах 

 

Гігієнічні вимоги до генерального плану ділянки. Зонування території. 

Вимоги санітарії і гігієни до проектування та експлуатації м’ясопереробних 

та рибопереробних підприємств. Санітарно- гігієнічні вимоги до стану 

території закладів ресторанного господарства та її утримання. Гігієнічні 

вимоги до закладів, які розміщуються у окремих будівлях, житлових 

будинках, промислових підприємствах. Основні нормативні документи для 

проектування закладів ресторанного господарства та санітарно-гігієнічні 

вимоги. Санітарно-гігієнічні вимоги до взаємозв'язку між окремими 

приміщеннями. Особливості проектування окремих груп приміщень. 

Санітарно-гігієнічні вимоги до будівельних матеріалів, що використовують 

для будівництва та внутрішнього оздоблення закладів. Санітарно-гігієнічні 

вимоги до будівельних матеріалів, що використовують для будівництва та 

внутрішнього оздоблення закладів.  

 

Список  рекомендованих джерел : 

Нормативно-правовий:2,3,5 

Основний: 2-8 

Додатковий : 3,4 

Інтернет - джерела: 1,2,3 

 

Тема 5. Санітарно-гігієнічні вимоги до організації дитячого, 

лікувального та лікувально-профілактичного харчування 

 

 Гігієнічні вимоги до організації харчування в дитячих закладах. 

Організація дієтичного харчування в закладах ресторанного господарства. 

Вимоги гігієни до виготовлення і відпуску страв та прийому лікувально-

профілактичного харчування. Санітарні умови приймання і зберігання 

харчових продуктів. Санітарні вимоги до механічної обробки м'яса, 

субпродуктів, птиці, риби, яєць. Санітарний режим обробки овочів, сипучих 

продуктів. Санітарно-гігієнічні вимоги до способів теплового кулінарного 



 
 

обробляння харчових продуктів. Вплив санітарних умов перевезення 

харчових продуктів та їх якість. Санітарно-гігієнічні вимоги до реалізації 

кулінарної продукції і обслуговування відвідувачів. 

 

Список рекомендованих джерел : 

Нормативно-правовий:2,3,4,5 

Основний: 2-8 

Додатковий : 1,3,4 

Інтернет - джерела: 1,2,3 

 

Тема 6. Основи профілактики харчових захворювань мікробної і 

немікробної природи у харчовому виробництві 

 

Загальні поняття про захворювання, які спричинені недобро-якісними                    

харчовими продуктами. Захворювання мікробного походження та їх 

профілактика в умовах діяльності закладів ресторанного господарства. 

Харчові отруєння не бактеріального походження. Гельмінтози. Гігієнічна 

оцінка харчових продуктів, заражених       гельмінтами. Розслідування харчових 

отруєнь. Санітарні вимоги до утримання виробничих, підсобних, 

торгівельних та побутових приміщень. Санітарно-гігієнічні вимоги до 

обладнання, посуду, інвентарю, тари (пакувальних матеріалів) та догляду за 

ними. Методи дезінфекції. Характеристика дезінфікуючих засобів. Гігієнічна 

характеристика методів дезінсекції та дератизації. Лабораторний контроль 

санітарного стану закладів ресторанного господарства. Порядок проведення 

змивів. 

 

Список  рекомендованих джерел : 

Нормативно-правовий:2,3,5 

Основний: 2-8 

Додатковий : 3,4 

Інтернет - джерела: 3,4,5,6 
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