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Назва курсу Управління виробничою безпекою та охороною здоров’я  

Адреса викладання 

курсу 

м. Львів, вул. Дорошенка, 41, вул. Лесі Українки, 39 

Факультет та 

кафедра, за якою 

закріплена 

дисципліна 

Географічний факультет,  

кафедра готельно-ресторанної справи та харчових технологій   

Галузь знань, 

шифр та назва 

спеціальності 

18 «Виробництво і технології»,                     

181 «Харчові технології» 

 

Викладачі курсу Майкова Світлана Віталіївна, канд. техн. наук, доцент, доцент кафедри 

готельно-ресторанної справи та харчових технологій 

Контактна 

інформація 

викладачів 

Профайл викладача курсу: 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/maykova-svitlana-vitaliivna 

Електронна пошта: svitlana.maikova@lnu.edu.ua 

svitl.majkova2@gmail.com          

Консультації по 

курсу 

відбуваються 

щопонеділка, 14:00-15:30 год. (вул. Лесі Українки, 39, ауд.57), або в он-

лайн формі    

Сторінка курсу https://geography.lnu.edu.ua/course/ 

Інформація  

про курс 

Дисципліна «Управління виробничою безпекою та охороною здоров’я» ‒ 

нормативна  дисципліна для освітньої програми Харчові технології за 181 

«Харчові технології», яка викладається у 3-му семестрі в обсязі 3 кредити 

(за Європейською Кредитно-Трансферною Системою ECTS). 

Коротка анотація 

курсу 

Курс розроблено таким чином, щоб сформувати у майбутніх фахівців з 

харчових технологій розуміння вимог техніки безпеки на підприємствах 

харчової промисловості та ресторанного господарства, набуття умінь щодо 

підготовки і прийняття організаційних рішень у цій галузі для 

забезпечення безпечних умов праці, проведення технічних заходів безпеки 

трудового процесу у сфері готелів і ресторанів. 

Мета та цілі курсу Метою викладання навчальної дисципліни «Управління виробничою 

безпекою та охороною здоров’я» є формування сучасної системи поглядів 

та спеціальних знань в галузі захищеності працівників та інших осіб від 

впливу шкідливих і небезпечних факторів виробничого середовища, 

трудового процесу та аварій на об'єктах виробництва, які можуть завдати 

шкоди їхньому здоров'ю і майну. з урахуванням задоволення потреб 

споживачів та забезпечення ефективності діяльності підприємств 

готельно-ресторанного бізнесу. 

Основними завданнями вивчення дисципліни є: 

- вивчення загальних вимог безпеки до технологічних процесів і 

виробничого устаткування на підприємствах харчової індустрії та 

готельно-ресторанного бізнесу; 

- опанування вимоги безпеки до конкретних видів обладнання;  

- формування санітарної культури, екологічної грамотності, нетерпимого 

відношення до порушення санітарних норм і правил;  

- ознайомлення з санітарно-гігієнічними вимогами до працівників та 

персоналу підприємствах харчової індустрії та готельно-ресторанного 

бізнесу; 

 -формування знань в галузі гігієни харчування для раціональної 

організації санітарного режиму праці; 

https://geography.lnu.edu.ua/employee/maykova-svitlana-vitaliivna
mailto:svitlana.maikova@lnu.edu.ua
mailto:svitl.majkova2@gmail.com
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- виробити навичок дотримання правил особистої гігієни з метою 

профілактики інфекційних, харчових та професійних захворювань, 

гельмінтозів;  

- ознайомлення із адміністративною та юридичною відповідальністю за 

порушення норм санітарного законодавства 

Література для 

вивчення 

дисципліни 

1. Державні санітарні правила для підприємств (цехів), що виробляють 

кондитерські вироби з кремом : Наказ Міністерства охорони здоров'я України 

№ 262 від 28.08.1997 р. - К., 1997. 

2. Державні санітарні правила розміщення, улаштування та експлуатації 

оздоровчих закладів: Наказ Міністерства охорони здоров'я України № 172 від 

01.04.2008. - К., 1996. - 36 с. 

3. Про безпечність та якість харчових продуктів (із змінами і 

доповненнями від 06.09.2005 р. № 2809 IV : Закон України // Офіційний вісник 

України. - 2005. - № 42. 

4. Про безпечність та якість харчових продуктів» : Закон України від 23 

грудня 1997 р. № 771/97-ВР. // Відомості Верховної Ради України. - 1998. - № 

19. - Ст. 98. 

5. Про внесення змін до Закону України «Про безпечність та якість 

харчових продуктів». № 2809-ІУ : Закон України. - К., 2005. 

6. Про гігієну харчових продуктів : Регламент (ЄС) Європейського 

парламенту і ради від 29 квітня 2004 р. № 852/2004. Довідник з європейської 

інтеграці [Електронний ресурс]. 

7. Про забезпечення санітарного та епідеміологічного благополуччя 

населення : Закон України від 24.02.1994 № 4004-ХП (із змінами і 

доповненнями, внесеними Законом України від 16.05.2007 р. № 1026-У).- 

К.,1994. 

8. Про затвердження  Положення про державний  санітарно-

епідеміологічний нагляд в Україні : Постанова Кабінету Міністрів України № 

1402 від 22.06.1999 р. (№ 1109 із змінами і доповненнями від 04.09.2003р.). 

9. Про затвердження Положення про Державну санітарно-

епідеміологічну службу : Постанова Кабінету Міністрів України № 1272 від  

2004 р. (із змінами і доповненнями, внесеними від 26.07.2006 р. № 1022) // 

Офіційний вісник України. - 2004. - № 29. 

10. Про затвердження  Правил роботи закладів ресторанного 

господарства: Наказ Міністерства економіки та з питань європейської 

інтеграції України № 219 (із змінами і доповненнями від 09.10.2006 р. №309). 

-К., 2002. -52 с. 

05.03.2004 Про затвердження Методичних рекомендацій з організації 

роботи закладів ресторанного господарства при вищих навчальних закладах : 

Наказ № 93 Міністерства економіки та з питань європейської інтеграції 

України від 05.03.2004р. 

11. Про затвердження Порядку застосування фінансових санкцій за 

порушення санітарного законодавства : Наказ Міністерства охорони здоров'я 

України від 20.07.1995 р. № 135 (із змінами і доповненнями від 29.02.2000 р. 

12. Про охорону атмосферного повітря : Закон України від 21.06.2001 № 

48 (в редакції Закону № 2556-ІІІ (2556-14). - ВВР. - 2001. - № 48. - Ст. 252. 

13. Про охорону навколишнього природного середовища : Закон України 

від 25.06.1991 № 1264-ХП. - К., 2006. 

14. Про питну воду та питне водопостачання : Закон України від 10 січня 

2002 р. № 2918-ІІІ// Офіційний вісник України. - 2002. - № 6. -С. 1. 

15. Про рибу, інші водні живі ресурси та харчову продукцію з них : Закон 

України від 05.02.2004 р. № 1461-ІУ // Відомості Верховної Ради України 

(ВВР). - 2003. - № 15. - Ст. 107. 
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16. Збірник важливих офіційних матеріалів з санітарних 

і протиепідеміологічних питань : у 6 т. / Міністерство охорони здоров'я.1995 - 

К.,-Т. 1, ч. 1, 2. 

17. Збірник важливих офіційних матеріалів з санітарних 

і протиепідеміологічних питань : у 6 т. / Міністерство охорони здоров'я. - 

К.,1995- Т.2, 3, 5. 

18. Державні санітарні правила і норми влаштування, утримання 

загальноосвітніх навчальних закладів та організації навчально-виховного 

процесу: ДСанПіН 5.5.2.008-01. Міністерство охорони здоров'я України, 

правила № 63 від 14.08.2001 р. 

19. Правила роздрібної торгівлі продовольчими товарами / Міністерство 

економіки та з питань Європейської інтеграції України : Наказ №185 від 

11.07.2003 р. 

20. Про затвердження Методичних рекомендацій «Періодичність 

контролю продовольчої сировини та харчових продуктів за показниками 

безпеки : Наказ Міністерства охорони здоров'я України від 02.07.2004 р. № 

329. - К., 2004. - 49 с. 

21. Про затвердження Тимчасового порядку проведення державної 

санітарно-гігієнічної експертизи : Наказ № 247 Міністерства охорони здоров'я 

України від 09.10.2000 р. (із змінами і доповненнями від 14.03.2006 р. №9 120). 

 

Основна: 

 

22. Основи охорони праці : підручник / М. С. Одарченко, В. І. 

Степанов, Я. М. Черненко. – Х. :Издат, 2017. – 334 с. ISBN 966-7885-84-4 

23. Безпека виробничих процесів і устаткування : навчальний посібник– 

Охорона праці. Частина І. Організаційні та технічні заходи безпеки трудового 

процесу / І. О. Мезенцева. – НТУ “ХПІ”, Харків, 2022. - 246 с 

24. Обладнання харчових та переробних виробництв: традиції та інновації. 

Вітчизняний та світовий досвід [Електронний ресурс] : наук.-допом. бібліогр. 

покажч. / [упоряд. О. В. Олабоді] ; Нац. ун-т харч. технол., Наук.- техн. б-ка. – 

Київ, 2020. – 247 с 

25. Корзун В.Н. Гігієна громадського харчування / В. Н. Корзун. - К. : 

КНТЕУ, 2002.-236 с. 

26. Санітарія та гігієна закладів ресторанного господарства: підручник/ 

О.В. Іванова, Т.В. Капліна. - Суми: Університетська книга, 2012. - 399 с. 

27. Безпека харчування: сучасні проблеми : посіб.-довідник / уклад. А. 

В. Бабюк, О. В. Макарова, М. С. Рогозинський, Л. В. Романів. – Чернівці : 

Книги - ХХІ, 2005. – 456 с 

28. Євлаш В.В. Гігієна та санітарія закладів ресторанного 

господарства:підручник/ Євлаш В.В. та інші.- Вид.: Світ книг,2020.-246 с. 

 

Додаткова: 

 

29. Бомба, М. Я. Здорове харчування як стратегічний ресурс національної 

безпеки 

України / М. Я. Бомба, Л. Я. Івашків // Вісник НАН України. – 2013. – № 6. – 

С. 32–41. 

30. Бочарова, О. В. Управління безпечністю товарів : підручник / О. В. 

Бочарова ; Одеській національний економічний університет. – Одеса : Атлант, 

2014. – 376 с. 
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31. Токсичні речовини у харчових продуктах та методи їх визначення : 

підручник / А. А. Дубініна, Л. П. Малюк, Г. А. Селютіна та ін. ; МОН 

України, ХДУХТ. – Київ : Професіонал, 2007. – 384 с. 

Інтернет-ресурси: 

 

1. www. restorator.com.ua. 

2. chicken.kiev.ua. 

3.  www.google.com.ua 

 

Обсяг курсу Аудиторних занять: 24 години, з них: 

- 16 годин лекцій,  

- 8 годин практичних занять;  

- 66 годин самостійної роботи. 

Очікувані 

результати 

навчання 

У результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен  

знати: 

- Загальні вимоги безпеки до технологічних процесів 

- Вимоги безпеки до технологічних процесів (видів робіт) 

- Вимоги до зберігання і транспортування вихідних матеріалів, 

готової продукції та відходів виробництва 

- Загальні вимоги безпеки до виробничого устаткування 

- Загальні обов’язки роботодавців щодо безпеки виробничого 

обладнання 

- Мінімальні вимоги безпеки до виробничого обладнання 

- Організаційні заходи щодо забезпечення безпечних умов праці 

- Роботи та професії робітників з підвищеною небезпекою у галузі 

харчових технологій 

- Організація проведення робіт з підвищеною небезпекою 

- Навчання з охорони праці працівників, зайнятих на роботах з 

підвищеною небезпекою 

- Технічні заходи безпеки трудового процесу 

- Вимоги безпеки, що ставляться до експлуатації машин та 

механізмів, обладнання та інструменту в харчових технологіях 

вміти:  

- корегувати особливості ведення технологічного процесу, що 

дозволяють знешкодити або знизити вміст шкідливих речовин їжі; 

– припускати наявність шкідливих речовин у продукції галузі; 

– правильно вести технологічний процес, щоб одержати безпечний 

харчовий продукт; 

– вміти здійснювати контроль санітарного стану в конкретних умовах 

виробництва; 

– вміти виявляти та ідентифікувати речовини, що забруднюють 

харчові продукти; 

– вміти розробляти заходи щодо забезпечення безпеки виробництва 

продукції. 
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Вивчення дисципліни «Управління виробничою безпекою та 

охороною здоров’я» зумовлює формування, розвиток та удосконалення 

загальних та фахових компетентностей, серед яких:  

а) загальні компетентності: 

ЗК 3. Здатність генерувати нові ідеї (креативність). 

б) спеціальні (фахові, предметні) компетентності:  

  СК 3. Здатність захищати інтелектуальну власність у сфері харчових 

технологій. 

 Після вивчення навчальної дисципліни студент повинен показати такі 

результати навчання:  

РН 3. Застосовувати спеціальне обладнання, сучасні методи та 

інструменти, у тому числі математичне і комп’ютерне моделювання для 

розв’язання складних задач у харчових технологіях. 

РН 6. Розробляти та реалізовувати програми розвитку підприємств галузі 

на коротко- та довгострокову перспективу, аналізувати та оцінювати їх 

ефективність, екологічні та соціальні наслідки 

РН 9. Вільно володіти державною та іноземною мовами для обговорення 

професійної діяльності, результатів досліджень та інновацій у сфері 

харчових технологій. 

РН 10. Планувати і виконувати наукові дослідження у сфері харчових 

технологій, аналізувати їх результати, аргументувати висновки. 

Ключові слова Ризики праці на харчовому виробництві, Безпека виробничих процесів, 

Організація і управління охороною праці на харчових виробництвах, 

Методи профілактики травматизму та профзахворювань, нормативна 

документація, чинна законодавча база та довідкові матеріали з охорони 

праці та здоров’я на підприємствах індустрії харчування.  

Формат курсу Денна форма 

Проведення лекцій, семінарських/практичних занять, консультацій 

Теми Тема 1. Ризики праці на харчовому виробництві. Вступ 

Тема 2. Безпека виробничих процесів 

Тема 3. Організація і управління охороною праці 

Тема 4. Методи профілактики травматизму на підприємствах харчової 

промисловості. 

Тема 5. Методи профілактики профзахворювань 

Тема 6. Охорона навколишнього середовища. 

Тема 7. Освітлення виробничих приміщень та технічна естетика, 

електробезпека, пожежна безпека. 

Тема 8. Правила надання першої медичної допомоги 

Підсумковий 

контроль, форма 

Залік  

Пререквізити Вивчення курсу базується на базових знаннях з харчової та готельно-

ресторанної індустрії. 

Навчальні методи 

та техніки, які 

будуть 

використовуватися 

під час викладання 

курсу 

Лекції з презентаціями (інформативний метод, пояснювально-

ілюстративний метод, опора на життєвий досвід).  

Практичні роботи, самостійні спостереження, розрахункові і статистичні 

методи, методи аналізу і синтезу, виконання індивідуальних завдань. 

Методи стимулювання інтересу до навчання. 

Самостійна робота – поглиблене вивчення тем курсу, аналіз досягнутих 

результатів, формулювання висновків. 

Необхідне 

обладнання 

Вивчення курсу потребує використання мультимедійного обладнання: 

Ноутбук, проектор. Для вивчення курсу достатньо володіти загально 

вживаними програми такими як: Microsoft Office Word, Microsoft Office 
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Excel, Microsoft Office Power Point, додатково – роздаткові матеріали, 

підключення до мережі Інтернет. 

Критерії 

оцінювання 

(окремо для 

кожного виду 

навчальної 

діяльності) 

Критерії оцінювання знань студентів 

М
ак

си
м

а

л
ь
н

а 

к
іл

ьк
іс

ть
 

б
ал

ів
 

1. Бали поточної успішності за участь у практичних (семінарських) 

заняттях 

Критерії оцінювання 10 балів 

студент в повному обсязі володіє навчальним матеріалом, 

вільно самостійно та аргументовано його викладає під час 

усних виступів та письмових відповідей, глибоко та 

всебічно розкриває зміст теоретичних питань та 

практичних завдань, використовуючи при цьому 

обов’язкову та додаткову літературу. Правильно вирішив 

усі тестові завдання. 

10 

студент достатньо повно володіє навчальним матеріалом, 

обґрунтовано його викладає під час усних виступів та 

письмових відповідей, в основному розкриває зміст 

теоретичних питань та практичних завдань, 

використовуючи при цьому обов’язкову літературу. Але 

при викладанні деяких питань не вистачає достатньої 

глибини та аргументації, допускаються при цьому окремі 

несуттєві неточності та незначні помилки. Правильно 

вирішив більшість тестових завдань. 

8 

студент в цілому володіє навчальним матеріалом викладає 

його основний зміст під час усних виступів та письмових 

відповідей, але без глибокого всебічного аналізу, 

обґрунтування та аргументації, без використання 

необхідної літератури допускаючи при цьому окремі 

суттєві неточності та помилки. Правильно вирішив 

половину тестових завдань. 

6 

– студент не в повному обсязі володіє навчальним 

матеріалом. Фрагментарно, поверхово (без аргументації та 

обґрунтування) викладає його під час усних виступів та 

письмових відповідей, недостатньо розкриває зміст 

теоретичних питань та практичних завдань, допускаючи 

при цьому суттєві неточності, правильно вирішив меншість 

тестових завдань. 

4 

- Студент не володіє матеріалом…. 0 

2. Самостійна робота студентів (СРС) 

Критерії оцінювання 

Самостійна робота (тестування за результатами 

виконаних самостійних робіт) 

Самостійна робота студентів, яка передбачена в темі поряд з 

аудиторною роботою, оцінюється під час поточного 

контролю теми на відповідному практичному занятті. 

Засвоєння тем, які виносяться лише на самостійну роботу 

контролюється при підсумковому семестровому контролі 

(виконанні залікового модулю, на іспиті). 

 

3. Індивідуальна робота студента (ІНДР) 

Критерії оцінювання 10 балів 
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▪ робота виконана та захищена згідно з графіком, з 

поясненнями та висновками і в повному обсязі 
10 

▪ робота захищена, але виконана частково, з порушенням 

термінів або вимог 
8 

▪ робота не захищена та виконана частково, з порушенням 

термінів або вимог 
4 

 0 

4. Модульний контроль 

                        Критерії оцінювання 20 балів 

Всього 2 модуля по 10 балів. Модуль проводиться в 

тестовій формі. Форми, містить по 10 тестових завданнь, 

правильна відповідь оцінюється в 1 бал. 

 

5. Залік 100 балів 

Семестровий залік як форма підсумкового контролю є 

обов’язковим для всіх студентів.  

Результат заліку залежить від загальної кількості набраних 

балів. Оцінка отримана за підрахунком модулів та балів за 

практичні/семінарські роботи  є остаточною. 

 

Приклад розподілу балів, які отримують студенти (для заліку) 

Поточне тестування та самостійна робота Підсумк

овий 

тест 

(залік) 

Сум

а  
Змістовний модуль 1 Змістовний модуль 2 

Т1 Т2 Т3 Т4 М1 Т5 Т6 Т7 Т8 М2  

- 

 

 

100 10 10 10 10 20 10 10 10 10 20 

Т1, Т2, Т3 …Т8 ‒ теми семінарських і практичних занять. 

М1, М2 ‒ модульні контрольні роботи по тематиці кожного змістового 

модуля. 

 

Шкала оцінювання: вузу, 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 
81-89 В 

добре  
71-80 С 

61-70 D 
задовільно  

51-60 Е  

21-50 FX незадовільно  не зараховано 

0-20 F 
незадовільно (без права 

перездачі) 

не зараховано 

(без права 

перездачі) 

 

Політика щодо дедлайнів та перескладання: Студенти зобов’язані 

дотримуватися усіх строків, визначених для виконання усіх видів 

письмових робіт, передбачених курсом. 

Політика щодо академічної доброчесності: списування під час 

контрольних робіт та екзаменів заборонені (в т.ч. із використанням 

мобільних девайсів). Реферати повинні мати коректні текстові посилання 

на використану літературу. Виявлення ознак академічної недоброчесності 
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в письмовій роботі студента є підставою для її незарахуванння 

викладачем. 

Політика щодо відвідування: Відвідування занять (лекцій, практичних, 

семінарських занять курсу) є обов’язковим. За об’єктивних причин 

(наприклад, хвороба, міжнародне стажування, індивідуальний графік, 

карантин) навчання може відбуватись в он-лайн формі. 

Жодні форми порушення академічної доброчесності не толеруються. 

Питання  

до модульних 

контрольних робіт 

Модульна контрольна робота 1 

1. Основні причини травматизму на підприємствах харчової 

промисловості. 

2. Функції служби з охорони праці.  

3. Що таке: Cистеми аналізу небезпечних факторів та контролю в 

критичних точках? 

4. Назвіть види відповідальності за порушення законодавства з 

охорони праці.  

5. Як відбувається державний нагляд за охороною праці? Як 

проводиться громадський контроль з охорони праці?  

6. Який порядок розгляду та обліку нещасних випадків, що сталися 

на виробництві?  

7. Хто зобов'язаний складати акти про нещасні випадки й 

заповнювати журнал реєстрації інструктажів? У чому полягають 

методи аналізу причин виробничого травматизму? 

8. Назвіть основні причини нещасних випадків на підприємствах 

харчування. 

9. Назвіть класифікацію причин виробничого травматизму 

професійних захворювань.  

10. Як проходить навчання та інструктаж з питань охорони праці на 

підприємствах?  

11. Які обов'язки несе адміністрація підприємств громадського 

харчування з питань охорони навколишнього середовища. 

12. Чи відповідають посадові особи за порушення законодавства, норм 

і правил з охорони навколишнього середовища?  

13. Які вимоги охорони праці ставляться до обладнання підприємств 

громадського харчування? 

14. Які вимоги ставляться до розміщення виробничих і допоміжних 

об'єктів на території підприємства? 

15. Дайте характеристику шкідливим чинникам виробничих зон та 

характеристику їхнього впливу на організм людини. 

16. Назвіть допустимі концентрації шкідливих речовин у робочій зоні 

та методи профілактики. 

Модульна контрольна робота 2 

1. Що називається відносною вологістю? Що називається 

терморегуляцією? 

2. Дайте характеристику шумів і вібрацій на підприємствах 

харчування. Які рівні шумів і вібрацій існують, та які норми 

допустимі для цих рівнів? 
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3. Дайте характеристику випромінювань, назвіть методи захисту від 

них на підприємствах харчування. 

4. Назвіть параметри метеорологічних умов та охарактеризуйте їхню 

дію на організм. 

5. Назвіть види систем вентиляції.  

6. Що називається шумом, якими параметрами він характеризується 

і як впливає на організм людини? Як класифікують шум, вібрацію? 

Як визначають рівень шуму? У чому полягають методи боротьби з 

шумом, вібрацією? 

7. Охарактеризуйте такі поняття, як навколишнє середовище, 

біосфера, екологія. 

8. Назвіть найсуттєвіші проблеми з охорони праці в навколишньому 

середовищі. 

9. Назвіть причини забруднення навколишнього середовища. 

Охарактеризуйте основні заходи по захисту від забруднення 

навколишнього середовища.  

10. Чи впливають хімічні речовини на організм людини? 

11. Що називається коефіцієнтом природного освітлення (КПО). Які 

бувають види в системі освітлення? Які різновиди має штучне 

освітлення? 

12. Які вимоги ставляться до раціонального освітлення? Як 

нормується освітлення на робочих поверхнях? 

13. Які заходи сприяють попередженню електротравматизму? Назвіть 

основні та додаткові засоби індивідуального захисту від ураження 

електричним струмом. Що таке захисне заземлення, занулення, 

відключення? 

14. Що називається кроковою напругою? Які заходи захисту від 

крокової напруги ви знаєте? Що таке статична електрика? Як 

запобігти її накопиченню? Що таке блискавкозахист? 

15. Охарактеризуйте процес горіння і пожежні властивості матеріалів. 

16. Дайте характеристику системі пожежної безпеки. Назвіть 

вогнегасні речовини та їх властивості. 

17. Дайте характеристику протипожежному водопостачанню, засобам 

і нормам пожежогасіння. Назвіть типи вогнегасників і дайте їх 

характеристику. У чому полягають основи пожежної профілактики 

будівель, споруд і технологічних процесів? 

18. Перелічіть засоби долікарської допомоги. 

19. Як надати допомогу при отруєннях, забитих місцях, пораненнях, 

обморожуваннях та опіках? 

20. У чому полягає допомога потерпілим від електричного струму? 

21. Як виконуються штучне дихання й закритий масаж серця? 

22. Як надати першу допомогу потопаючим? 

23. Розкажіть про організацію пожежної охорони на підприємствах 

громадського харчування. 

24. Як здійснюється евакуація людей із будівель і споруд у випадку 

пожежі? 
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Опитування Анкету-оцінку з метою оцінювання якості курсу буде надано по 

завершенню курсу. 
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1. СХЕМА КУРСУ «УПРАВЛІННЯ ВИРОБНИЧОЮ БЕЗПЕКОЮ ТА ОХОРОНОЮ ЗДОРОВ’Я» 

 
Тиж. / дата 

/ год.- 
Тема, план, короткі тези Форма 

діяльності 

(заняття) 

Література. Ресурси в Інтернеті Завдання, год Термін 

виконання 

Змістовий модуль 1. Теоретичні основи бренд-менеджменту 
1-2 

тиждень 

 
 
 

Тема 1. Ризики праці на харчовому 

виробництві. Вступ 

Сукупність факторів виробничого 

середовища і трудового процесу, що 

впливають на працездатність і здоров’я 

працівника. 

Cистеми аналізу небезпечних факторів та 

контролю в критичних точках (HACCP)] і 

які мають велике значення для безпечності 

харчових продуктів.  

Загальна інформація про програми-

передумови. 

Програми-передумови, що забезпечують 

основу ефективних систем НАССР. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Основи охорони праці : підручник / М. С. 

Одарченко, В. І. Степанов, Я. М. Черненко. – Х. :Издат, 

2017. – 334 с. ISBN 966-7885-84-4 

2. Безпека виробничих процесів і устаткування : 

навчальний посібник– Охорона праці. Частина І. 

Організаційні та технічні заходи безпеки трудового 

процесу / І. О. Мезенцева. – НТУ “ХПІ”, Харків, 2022. - 246 

с 

3. Обладнання харчових та переробних виробництв: 

традиції та інновації. Вітчизняний та світовий досвід 

[Електронний ресурс] : наук.-допом. бібліогр. покажч. / 

[упоряд. О. В. Олабоді] ; Нац. ун-т харч. технол., Наук.- 

техн. б-ка. – Київ, 2020. – 247 с 

4. Корзун В.Н. Гігієна громадського харчування / В. 

Н. Корзун. - К. : КНТЕУ, 2002.-236 с. 

5. Санітарія та гігієна закладів ресторанного 

господарства: підручник/ О.В. Іванова, Т.В. Капліна. - 

Суми: Університетська книга, 2012. - 399 с. 

6. Безпека харчування: сучасні проблеми : посіб.-

довідник / уклад. А. В. Бабюк, О. В. Макарова, М. С. 

Рогозинський, Л. В. Романів. – Чернівці : Книги - ХХІ, 

2005. – 456 с 

7. Євлаш В.В. Гігієна та санітарія закладів 

ресторанного господарства:підручник/ Євлаш В.В. та 

інші.- Вид.: Світ книг,2020.-246 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №1 / 

Практичне 

заняття по 

темі №1 

4/2 год. 

2 тиждень 

3-4 
тиждень  
 
 

Тема 2. Безпека виробничих процесів 

Ідентифікація та опис небезпечних 

факторів.  

Технологічні процеси харчових 

виробництв, що пов’язані з великими тепло  

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Основи охорони праці : підручник / М. С. 

Одарченко, В. І. Степанов, Я. М. Черненко. – Х. :Издат, 

2017. – 334 с. ISBN 966-7885-84-4 

Підготувати 

питання по 

темі №2 / 

Практичне 

4 тиждень 
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та волого виділеннями, значними рівнями 

шуму і вібрації.  

Окремі операції що виключають попадання 

в повітря виробничих приміщень пилу, 

парів і газів.  

Шкідливий вплив на організм людини 

окремих інгредієнтів харчової 

промисловості.  

Застосування легкозаймистих і горючих 

рідин і матеріалів, що підвищує пожежо- і 

вибухонебезпечність харчових виробництв.  

 

2. Безпека виробничих процесів і устаткування : 

навчальний посібник– Охорона праці. Частина І. 

Організаційні та технічні заходи безпеки трудового 

процесу / І. О. Мезенцева. – НТУ “ХПІ”, Харків, 2022. - 246 

с 

3. Обладнання харчових та переробних виробництв: 

традиції та інновації. Вітчизняний та світовий досвід 

[Електронний ресурс] : наук.-допом. бібліогр. покажч. / 

[упоряд. О. В. Олабоді] ; Нац. ун-т харч. технол., Наук.- 

техн. б-ка. – Київ, 2020. – 247 с 

4. Корзун В.Н. Гігієна громадського харчування / В. Н. 

Корзун. - К. : КНТЕУ, 2002.-236 с. 

5. Санітарія та гігієна закладів ресторанного 

господарства: підручник/ О.В. Іванова, Т.В. Капліна. - 

Суми: Університетська книга, 2012. - 399 с. 

6. Безпека харчування: сучасні проблеми : посіб.-

довідник / уклад. А. В. Бабюк, О. В. Макарова, М. С. 

Рогозинський, Л. В. Романів. – Чернівці : Книги - ХХІ, 

2005. – 456 с 

7. Євлаш В.В. Гігієна та санітарія закладів ресторанного 

господарства:підручник/ Євлаш В.В. та інші.- Вид.: Світ 

книг,2020.-246 с. 

заняття по 

темі №2 

4/2 год. 

5-6 
тиждень 
 
 

Тема 3. Організація і управління 

охороною праці 

Загальні вимоги безпеки до технологічного 

обладнання та процесів.  

Система управління охороною праці на 

підприємстві, що регулює взаємовідносини 

між структурними підрозділами 

підприємства, стосунки роботодавця з 

найнятими робітниками. 

Служба охорони праці підприємства та 

проведення вступного інструктажу з питань 

охорони праці. 

 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Основи охорони праці : підручник / М. С. 

Одарченко, В. І. Степанов, Я. М. Черненко. – Х. :Издат, 

2017. – 334 с. ISBN 966-7885-84-4 

2. Безпека виробничих процесів і устаткування : 

навчальний посібник– Охорона праці. Частина І. 

Організаційні та технічні заходи безпеки трудового 

процесу / І. О. Мезенцева. – НТУ “ХПІ”, Харків, 2022. - 246 

с 

3. Обладнання харчових та переробних виробництв: 

традиції та інновації. Вітчизняний та світовий досвід 

[Електронний ресурс] : наук.-допом. бібліогр. покажч. / 

[упоряд. О. В. Олабоді] ; Нац. ун-т харч. технол., Наук.- 

техн. б-ка. – Київ, 2020. – 247 с 

Підготувати 

питання по 

темі №3 / 

Практичне 

заняття по 

темі №3 

4/2 год. 

6 тиждень 
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4. Корзун В.Н. Гігієна громадського харчування / В. Н. 

Корзун. - К. : КНТЕУ, 2002.-236 с. 

5. Санітарія та гігієна закладів ресторанного 

господарства: підручник/ О.В. Іванова, Т.В. Капліна. - 

Суми: Університетська книга, 2012. - 399 с. 

6. Безпека харчування: сучасні проблеми : посіб.-

довідник / уклад. А. В. Бабюк, О. В. Макарова, М. С. 

Рогозинський, Л. В. Романів. – Чернівці : Книги - ХХІ, 

2005. – 456 с 

7. Євлаш В.В. Гігієна та санітарія закладів ресторанного 

господарства:підручник/ Євлаш В.В. та інші.- Вид.: Світ 

книг,2020.-246 с. 

7-8 
тиждень  
 
 

Тема 4. Методи профілактики 

травматизму на підприємствах харчової 

промисловості. 
Небезпеки, пов’язані з 

високомеханізованим і автоматизованим 

обладнанням та програмним управлінням 

підприємств харчової промисловості. 

Допуск до роботи працівників, які пройшли 

навчання, інструктажі з питань охорони 

праці. 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Основи охорони праці : підручник / М. С. 

Одарченко, В. І. Степанов, Я. М. Черненко. – Х. :Издат, 

2017. – 334 с. ISBN 966-7885-84-4 

2. Безпека виробничих процесів і устаткування : 

навчальний посібник– Охорона праці. Частина І. 

Організаційні та технічні заходи безпеки трудового процесу 

/ І. О. Мезенцева. – НТУ “ХПІ”, Харків, 2022. - 246 с 

3. Обладнання харчових та переробних виробництв: 

традиції та інновації. Вітчизняний та світовий досвід 

[Електронний ресурс] : наук.-допом. бібліогр. покажч. / 

[упоряд. О. В. Олабоді] ; Нац. ун-т харч. технол., Наук.- 

техн. б-ка. – Київ, 2020. – 247 с 

4. Корзун В.Н. Гігієна громадського харчування / В. Н. 

Корзун. - К. : КНТЕУ, 2002.-236 с. 

5. Санітарія та гігієна закладів ресторанного господарства: 

підручник/ О.В. Іванова, Т.В. Капліна. - Суми: 

Університетська книга, 2012. - 399 с. 

6. Безпека харчування: сучасні проблеми : посіб.-довідник 

/ уклад. А. В. Бабюк, О. В. Макарова, М. С. Рогозинський, 

Л. В. Романів. – Чернівці : Книги - ХХІ, 2005. – 456 с 

Підготувати 

питання по 

темі №4 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 4 

4/2 год. 

 

 

8 тиждень 
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7. Євлаш В.В. Гігієна та санітарія закладів ресторанного 

господарства:підручник/ Євлаш В.В. та інші.- Вид.: Світ 

книг,2020.-246 с. 

8 тиждень Модульна контрольна робота 1 Підготувати 

питання до М 1 

8 тиждень 

Змістовий модуль 2. Прикладні аспекти бренд-менеджменту 

9-10 
тиждень 
 
 

Тема 5. Методи профілактики 

профзахворювань 

Обов’язкові попередній (при прийомі на 

роботу) і періодичні (впродовж трудової 

діяльності) медичні огляди працівників, 

зайнятих на важких роботах, роботах з 

шкідливими або небезпечними умовами 

праці або роботах, що вимагають 

професійного відбору.  

Графіки проходження медичних оглядів. 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Основи охорони праці : підручник / М. С. 

Одарченко, В. І. Степанов, Я. М. Черненко. – Х. :Издат, 

2017. – 334 с. ISBN 966-7885-84-4 

2. Безпека виробничих процесів і устаткування : 

навчальний посібник– Охорона праці. Частина І. 

Організаційні та технічні заходи безпеки трудового 

процесу / І. О. Мезенцева. – НТУ “ХПІ”, Харків, 2022. - 246 

с 

3. Обладнання харчових та переробних виробництв: 

традиції та інновації. Вітчизняний та світовий досвід 

[Електронний ресурс] : наук.-допом. бібліогр. покажч. / 

[упоряд. О. В. Олабоді] ; Нац. ун-т харч. технол., Наук.- 

техн. б-ка. – Київ, 2020. – 247 с 

4. Корзун В.Н. Гігієна громадського харчування / В. Н. 

Корзун. - К. : КНТЕУ, 2002.-236 с. 

5. Санітарія та гігієна закладів ресторанного господарства: 

підручник/ О.В. Іванова, Т.В. Капліна. - Суми: 

Університетська книга, 2012. - 399 с. 

6. Безпека харчування: сучасні проблеми : посіб.-довідник 

/ уклад. А. В. Бабюк, О. В. Макарова, М. С. Рогозинський, 

Л. В. Романів. – Чернівці : Книги - ХХІ, 2005. – 456 с 

7. Євлаш В.В. Гігієна та санітарія закладів ресторанного 

господарства:підручник/ Євлаш В.В. та інші.- Вид.: Світ 

книг,2020.-246 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №5 /  

Практичне 

заняття по 

темі № 5 

4/2год. 

 

 

 

10 тиждень 

11-12 
тиждень 
 
 

Тема 6. Охорона навколишнього 

середовища. 

Основні напрямки в роботі з охорони 

навколишнього середовища.  

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Основи охорони праці : підручник / М. С. 

Одарченко, В. І. Степанов, Я. М. Черненко. – Х. :Издат, 

2017. – 334 с. ISBN 966-7885-84-4 

Підготувати 

питання по 

темі №6 / 

12 тиждень 
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Захист атмосфери від шкідливого впливу 

виробництва.  

Захист водного басейну від шкідливого 

впливу виробництва  

Утилізація й ліквідація промислових відходів 

Забруднення продуктів та харчової сировини 

шкідливими речовинами 

Забруднені харчові продукти та здоров'я 

людини (вплив хімічних речовин на організм 

людини) 

2. Безпека виробничих процесів і устаткування : 

навчальний посібник– Охорона праці. Частина І. 

Організаційні та технічні заходи безпеки трудового 

процесу / І. О. Мезенцева. – НТУ “ХПІ”, Харків, 2022. - 246 

с 

3. Обладнання харчових та переробних виробництв: 

традиції та інновації. Вітчизняний та світовий досвід 

[Електронний ресурс] : наук.-допом. бібліогр. покажч. / 

[упоряд. О. В. Олабоді] ; Нац. ун-т харч. технол., Наук.- 

техн. б-ка. – Київ, 2020. – 247 с 

4. Корзун В.Н. Гігієна громадського харчування / В. Н. 

Корзун. - К. : КНТЕУ, 2002.-236 с. 

5. Санітарія та гігієна закладів ресторанного господарства: 

підручник/ О.В. Іванова, Т.В. Капліна. - Суми: 

Університетська книга, 2012. - 399 с. 

6. Безпека харчування: сучасні проблеми : посіб.-довідник 

/ уклад. А. В. Бабюк, О. В. Макарова, М. С. Рогозинський, 

Л. В. Романів. – Чернівці : Книги - ХХІ, 2005. – 456 с 

7. Євлаш В.В. Гігієна та санітарія закладів ресторанного 

господарства:підручник/ Євлаш В.В. та інші.- Вид.: Світ 

книг,2020.-246 с. 

Практичне 

заняття по 

темі № 6 

4/2 год. 

 

13-14 
тиждень 
 
 
 

Тема 7. Освітлення виробничих 

приміщень та технічна естетика, 

електробезпека, пожежна безпека. 

Нормування природного освітлення. 

Основні світло-технічні одиниці. Джерела 

штучного світла. Технічна естетика.  

Вплив електричного струму на організм 

людини. Класифікація приміщень за 

небезпекою ураження електричним струмом.  

Основні заходи, які запобігають 

електротравматизму . Захист від 

доторкання до струмоведучих частин і від 

небезпеки переходу напруги 

електроустановок. Захист від ураження 

кроковою напругою. Статична електрика. 

Захист від блискавки. 

Лекційне / 

практичне 

заняття 

1. Основи охорони праці : підручник / М. 

С. Одарченко, В. І. Степанов, Я. М. Черненко. – Х. :Издат, 

2017. – 334 с. ISBN 966-7885-84-4 

2. Безпека виробничих процесів і устаткування : 

навчальний посібник– Охорона праці. Частина І. 

Організаційні та технічні заходи безпеки трудового 

процесу / І. О. Мезенцева. – НТУ “ХПІ”, Харків, 2022. - 246 

с 

3. Обладнання харчових та переробних 

виробництв: традиції та інновації. Вітчизняний та світовий 

досвід [Електронний ресурс] : наук.-допом. бібліогр. 

покажч. / [упоряд. О. В. Олабоді] ; Нац. ун-т харч. технол., 

Наук.- техн. б-ка. – Київ, 2020. – 247 с 

4. Корзун В.Н. Гігієна громадського харчування / 

В. Н. Корзун. - К. : КНТЕУ, 2002.-236 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №7 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 7 

4/2 год. 

14 тиждень 
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Процес горіння та причини виникнення 

пожеж. Вогнетривкість будівель, споруд і 

конструкцій. Системи попередження пожеж 

та пожежного захисту, організаційно-

технічних заходів . Заходи 

забезпечення пожежної безпеки. Первинні 

засоби пожежогасіння . Засоби оповіщення 

про пожежу (пожежна сигналізація і зв’язок). 

Організація пожежної охорони. Евакуація 

людей із будівель і споруд. 

5. Санітарія та гігієна закладів ресторанного 

господарства: підручник/ О.В. Іванова, Т.В. Капліна. - 

Суми: Університетська книга, 2012. - 399 с. 

6. Безпека харчування: сучасні проблеми : посіб.-

довідник / уклад. А. В. Бабюк, О. В. Макарова, М. С. 

Рогозинський, Л. В. Романів. – Чернівці : Книги - ХХІ, 

2005. – 456 с 

7. Євлаш В.В. Гігієна та санітарія закладів 

ресторанного господарства:підручник/ Євлаш В.В. та 

інші.- Вид.: Світ книг,2020.-246 с. 

15-16 
тиждень 
 
 

Тема 8. Правила надання першої медичної 

допомоги 

Надання першої допомоги при нещасних 

випадках. 

Допомога при ударах, розтягненнях, вивихах 

і переломах. 

Допомога при пораненнях. 

Допомога при кровотечах. 

Допомога при опіках. 

Допомога під час непритомності, тепловому 

та сонячному ударах. 

Допомога при отруєннях. 

Допомога при ураженнях електричним 

струмом. 

Перша допомога при порізах ножем. 

Лекційне / 

практичне 

заняття  

1. Основи охорони праці : підручник / М. 

С. Одарченко, В. І. Степанов, Я. М. Черненко. – Х. :Издат, 

2017. – 334 с. ISBN 966-7885-84-4 

2. Безпека виробничих процесів і устаткування : 

навчальний посібник– Охорона праці. Частина І. 

Організаційні та технічні заходи безпеки трудового 

процесу / І. О. Мезенцева. – НТУ “ХПІ”, Харків, 2022. - 246 

с 

3. Обладнання харчових та переробних 

виробництв: традиції та інновації. Вітчизняний та світовий 

досвід [Електронний ресурс] : наук.-допом. бібліогр. 

покажч. / [упоряд. О. В. Олабоді] ; Нац. ун-т харч. технол., 

Наук.- техн. б-ка. – Київ, 2020. – 247 с 

4. Корзун В.Н. Гігієна громадського харчування / 

В. Н. Корзун. - К. : КНТЕУ, 2002.-236 с. 

5. Санітарія та гігієна закладів ресторанного 

господарства: підручник/ О.В. Іванова, Т.В. Капліна. - 

Суми: Університетська книга, 2012. - 399 с. 

6. Безпека харчування: сучасні проблеми : посіб.-

довідник / уклад. А. В. Бабюк, О. В. Макарова, М. С. 

Рогозинський, Л. В. Романів. – Чернівці : Книги - ХХІ, 

2005. – 456 с 

7. Євлаш В.В. Гігієна та санітарія закладів 

ресторанного господарства:підручник/ Євлаш В.В. та 

інші.- Вид.: Світ книг,2020.-246 с. 

Підготувати 

питання по 

темі №8 / 

Практичне 

заняття по 

темі № 8 

4/2 год. 

 

 

16 тиждень 

16 
тиждень 

Модульна контрольна робота 2 Підготувати 

питання до М 2 

16 тиждень 

 
Примітка.     

* позначені питання самостійного опрацювання. 
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