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SECTION 10. TOURISM AND HOTEL AND RESTAURANT BUSINESS 

 

10.1 Безпека в  сфері обслуговування та рекомендації  щодо ії забезпечення  

в закладах ресторанного господарства 

 

Джерелами активності людини є її потреби. Безпека є перша з базових 

потреб, що відрізняє  людину від решти живого світу.  

Загальноприйнятою вважається  детальна класифікація потреб «майстера 

психології»  А. Маслоу:  «Так само, як сита людина не відчуває себе голодною, 

той, хто  знаходиться в безпеці, не відчуває загрози» на на Рис. [1].  

 

 

 
 

            Рис. 1 – Піраміда потреб А. Маслоу. 

Ієрархія А. Маслоу свідчіть про те, що потреба в безпеці є однією з  

корінних потреб людини. Рішення задач і проблем безпеки може бути отримано 

на основі загальної теорії безпеки. Теорія безпеки – це система уявлень та ідей, 

призначена для вивчення повного спектру небезпек для людини від її взаємодії з 

оточуючим середовищем і визначення вичерпної системи заходів безпеки.  

 Поняття «людина» в загальній теорії безпеки узагальнене – під ним 

розуміється і будь-який індивід і суспільство у всій його ієрархічній структурі. 

Таким же узагальненим є поняття навколишнє середовище – це всі її складові: 

природна, соціальна, техногенна тощо.  

Відсутність небезпеки, точніше «стан, при якому не загрожує небезпека 

кому-небудь або чому-небудь» в словниках визначено поняттям-«безпека». 
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Безпека – це відсутність різного  роду небезпеки та загроз здатних нанести 

неприйнятну шкоду (збиток) життєве важливим інтересам людини.  

Безпека є перша з базових потреб, що відрізняє  людину від решти живого 

світу.       

 Кожна людина може назвати свої «життєве важливі» інтереси в різних 

комбінаціях і в різному порядку. Науковці, на підставі статистичних і 

теоретичних даних, віднесли до основних інтересів, життєве важливих для 

кожної людини:  життя, здоров'я, безпека, добробут, доступ до інформації.  [493].  

 Питання потреби у безпеці людство турбували завжди, але зростання в 

останній час міжнародних конфліктів, різного роду злочинності і тероризму, 

незаконний обіг зброї і вибухових речовин тощо,  а також поява нових видів 

загроз (зокрема спалах вірусної хвороби COVID 19) призводять до того, що  

актуальність розглядання питань безпеки світовим суспільством стає 

невідкладним завданням .        

 Підтвердженням тому є той факт, що тільки за останні 3 роки відбулися 2 

Всесвітні конференції  з проблем безпеки з участю перших осіб держав світу 

(Мюнхен-2019, on-lain- 2021). 

Міжнародні конфлікти, хвиля злочинності і тероризму, незаконний обіг 

зброї і вибухових речовин тощо– всі ці фактори не можуть не відбиватися на 

рівні безпеки життів споживачів і персоналу сфери обслуговування у всіх країнах 

світу. 

Послуги, що надаються у сфері обслуговування (готелі, ресторани, туризм)  

дуже різноманітні: 

 - в готельній індустрії: прийом, розміщення та проживання; розважальні 

послуги; послуги басейнів, тренажерних залів та SPA-центрів; дитячі 

майданчики; послуги ресторанів та барів; приміщення для проведення конгресів, 

симпозіумів, семінарів тощо; 

- в ресторанній індустрії: послуги з виробництва кулінарної продукції, її 

реалізації та організації споживання, зокрема повсякденне та спеціальне 

обслуговування тощо; 
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- в туризмі: організація послуг трансферу, подорожей, екскурсій, розваг 

тощо. 

При наданні послуг у сфері обслуговування найважливішими є 

забезпечення безпеки  життя, здоров'я і збереження майна споживачів, як у 

звичайних,  так і в надзвичайних (екстремальних) ситуаціях  

Під час находження в закладах сфери обслуговування споживачі найменше 

думають про свою безпеку та охорону, що може привести до небажаних 

наслідків. Тому завдання керівництва закладу полягає в запобіганні всіх 

можливих загроз та ризиків  для життя й здоров'я споживачів та збереження їх 

майна. 

У загальному сенсі. небезпеки  можна розділити на дві основні категорії: 

загрози безпеці та ризики безпеці. Загрози безпеці є динамічними, тобто вони 

залежать від людей  і тому, їх не можна передбачити, ризики безпеки є більш 

статичними і зазвичай їх можна визначити шляхом проведення їх оцінки. 

 Ризики безпеки включають пожежну безпеку (пожежа, задуха тощо), а 

також охоплюють питання охорони здоров'я та безпеки в цілому, включаючи 

безпеку басейну (утоплення, водостоки, слизька підлога); безпека зони 

відпочинку; погане освітлення, що може привести, до травм; балкони; 

підйомники; та хвороби, особливо шлункові, пов’язані з поганою гігієною тощо. 

Ці небезпеки можуть бути більш поширеними, ніж пожежі та отруєння чадним 

газом, але їх потенційні наслідки, як правило, менші за масштабом  

Пожежа – є найбільшою  загрозою для споживачів і персоналу.  Тому, ЄС 

надало «Рекомендації Ради Європи щодо пожежної безпеки в існуючих готелях», 

[494]   які країни Європи використовують у своєму законодавстві. 

   Аналіз законодавства країн ЄС про пожежну безпеку свідчить, що 

існують розбіжності у нормативних документах про пожежну безпеку. Деякі 

країни ЄС, серед яких Бельгія, Данія, Франція, Італія, Угорщина та Люксембург, 

мають  законодавства про пожежну безпеку, де становлено, відповідно до 

«Рекомендацій», необхідність наявності процедур та обладнання у випадку  
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надзвичайної ситуації, а також функціонуючої сигналізації в готелях. Деякі 

країни надають детальні вимоги щодо безпеки електричних установ, 

маркірування плану евакуації та структурних особливостей, таких як рівень 

пожежної безпеки стін та підлоги. В той час як французьке законодавство 

розраховано на готелі з обсягом кімнат 200 та більше, італійські закони про 

пожежну безпеку різняться для тих, що може вмістити 25 гостей готелю, і тих, 

що можуть вмістити більше. В тих країнах ЄС, де постанови про загальні 

планування та процедури на випадок надзвичайних ситуація знаходяться у 

законах що не передбачають пожежну небезпеку як первинну тему, готелі 

застосовують пояснювальні технічні керування щодо пожежної безпеки. До цих 

країн належать Австрія та Швеція [495]     

В Україні також існує  низка нормативних документів щодо пожежної 

безпеки закладів сфери обслуговування [496-498].  

Аналіз джерел інформації свідчить про те, що ризики та загрози для 

закладів сфери  в багатьох країнах світу схожі. 

Так, Калам Хадка у статті «Безпека готелів» наводить наступні приклади 

ризиків: тероризм, викрадення, пограбування організованою злочинністю. злом, 

крадіжки, шахрайство, шантаж, багато іншого [499]. 

В стандартах готелів Арабських Еміратів кваліфікують загрози і ризики як 

можливі інциденти:  Основний інцидент: бомбовий напад, велика пожежа, виток 

газу, використання вогнепальної зброї, зброї або наркотиків, катастрофа, 

заручники, підозріла посилка. Незначний інцидент: смерть (наприклад, серцевий 

напад), серйозне пошкодження, громадське порушення. Загальний випадок: 

несправність машин, поведінка персоналу, злочинна діяльність, пияцтво, 

надмірність людей, «важка» погода [500] .  

Загрози та вразливості ресторанів у США: збройні пограбування;  

викрадення працівників; випадки насильства можуть стосуватися як споживачів, 

так і працівників; крадіжки; злом тощо.  В Україні до загроз відносять крадіжки, 

акти вандалізму, терористичні акти, злом. електро-, пожежо- та вибухо- 

небезпека, отруєння, інформаційна небезпека тощо. [496, 497]  
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Закон України «Про захист прав споживачів» регулює відносини між 

споживачами товарів, робіт і послуг та виробниками і продавцями товарів, 

виконавцями робіт і надавачами послуг різних форм власності, встановлює права 

споживачів, а також визначає механізм їх захисту та основи реалізації державної 

політики у сфері захисту прав споживачів та дає наступне визначення терміну 

«безпека». Безпека продукції та послуг – відсутність будь-якого ризику для 

життя, здоров'я, майна споживача і навколишнього природного середовища при 

звичайних умовах використання, зберігання, транспортування, виготовлення і 

утилізації продукції [501]. 

Як правило, споживачі під час находження в закладах сфери  

обслуговування, найменш за все думають про свою безпеку та охорону, що може 

привести до небажаних наслідків. Тому завдання керівництва закладу полягає в 

запобіганні всіх можливих загроз для життя й здоров'я споживачів та збереження 

їх майна.  

На підставі аналізу та систематизації інформації (нормативної, наукової, 

практичної) ми дійшли до висновку, що, не залежно від різноманіття послуг у 

сфері обслуговування, ефективне вирішення проблем безпеки потребує 

застосування системного комплексного підходу, заснованого на аналізі 

функціонування об'єкта; виявленні найбільш вразливих зон;  небезпечних загроз; 

складання всіх можливих сценаріїв небезпечних дій для вироблення адекватних 

заходів протидії цім загрозам. 

Комплексний підхід передбачає оптимальне з'єднання організаційних, 

технічних і фізичних (тобто людських) заходів, попередження і своєчасного 

реагування на будь-яку небезпечну ситуацію. Організаційні заходи повинні   

охоплювати усі аспекти безпеки закладу. Технічні засоби і системи 

спостереження, їх правильне проектування, монтаж і обслуговування 

дозволяють суттєво знизити ризики небезпеки.   

 Особливої уваги потребують заходи, які стосуються поведінки персоналу. 

До них можна віднести:   спеціально розроблені системи регламентації поведінки 

обслуговуючого персоналу і співробітників, які відповідають за безпеку; 
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проведення заходів для спеціальної підготовки персоналу служби безпеки; 

навчання технології безпечного  обслуговування;  організації порядку доступу  в 

заклад; регламентація дій співробітників в екстремальних ситуаціях тощо. Для 

чого, необхідно: 

- розробити детальні інструкції дій у всіх можливих позаштатних ситуаціях 

і донести їх до кожного працівника; 

 - скласти короткі, кольорові, високоінформативні та зрозумілі інструкції 

із користування апаратурою безпеки для споживачів, у які повинні бути внесені 

короткі правила поведінки в екстремальній ситуації; 

- регулярно проводити заняття з підвищення кваліфікації персоналу 

служби безпеки, організувати для персоналу періодичну (не менш одного разу 

на рік) перевірку знань стосовно безпеки; 

 - проводити додаткове навчання при заміні кадрів і модернізації закладу 

тощо.  

Працівники служби безпеки, або відповідальний за безпеку закладу 

повинні мати консультаційну взаємодію з фахівцями державних служб охорони 

порядку, пожежної безпеки, силових відомств тощо. 

Крім послуг, які притаманні закладам сфери гостинності, заклади 

ресторанного господарства надають специфічні послуги споживачам: 

виробництво кулінарної продукції, реалізацію і організацію її споживання. 

Особливості діяльності щодо надання цих послуг потребує розробки особливих 

вимог безпеки. 

 

Особливості вимог до безпеки  послуг ресторанного господарства.  

 

Вважається, що існуючі ризики інтоксикації харчовими продуктами 

значно зменшились завдяки чинному європейському законодавству та 

національним документам щодо гігієни харчових продуктів [502,503]. 

 Процедури забезпечення безпеки харчових продуктів містяться у 

Регламенті №852/2004 ЄС [504]. 

https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:02004R0852-20090420
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Загальні правила щодо гігієни харчових продуктів включають: 

Загальний обов'язок операторів моніторити безпечність харчових 

продуктів і процесів в рамках своєї відповідальності; 

• Загальні санітарно-гігієнічні положення для первинного 

виробництва та детальні вимоги для всіх стадій виробництва, переробки і 

розповсюдження харчових продуктів; 

• Мікробіологічні критерії для деяких продуктів зазначені 

в Регламенті ЄС 2073/2005 ; 

• Процедури на основі принципів аналізу ризиків та критичного 

контрольного пункту (HACCP); 

• спеціальні положення, що стосуються генетично модифікованих 

продуктів харчування й нових видів їжі відповідно до Регламентів № 

1829/2003 та 258/97; 

• Спеціальні умови приготування харчових продуктів; 

В  Україні безпеці харчової продукції приділяється належна увага.    

Законом України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості 

харчових продуктів»  визначено вимоги щодо якості продовольчої сировини, 

закупних товарів, харчових продуктів та напівфабрикатів, їх упаковки, 

маркування, транспортування, приймання, умов реалізації, строків придатності 

до споживання [505]. 

  Безпека продовольчої сировини та харчових продуктів. Здоров‘я і безпека 

населення значною мірою залежить від харчування.  Забезпечення безпеки 

продуктів харчування – один з основних напрямків, що зумовлюють здоров'я 

населення, збереження генофонду нації. Вчені вважають, що їжа людини 

повинна містити понад 600 речовин, необхідних для нормальної життєдіяльності 

організму. Кожна з цих речовин займає визначене місце у складному механізмі 

біологічних процесів в організмі, від їх гармонійності залежить стан здоров'я 

людини. 

Водночас із продуктами харчування до організму людини потрапляють 

речовини, небезпечні для його здоров'я, тому безпеки продовольчої сировини 

https://helpdesk.epo.org.ua/article/pryncypy-haccp
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:02003R1829-20080410
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:02003R1829-20080410
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX:01997R0258-20090807
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для виробництва   кулінарної продукції (їжі) в закладах ресторанного 

господарства повинно приділятися особлива увага.   

Небезпечні речовини їжи можна поділити на дві великі групи: 

• природні компоненти їжі, що виявляють небезпечну дію. 

• шкідливі речовини що потрапляють в їжу зовні 

      Природні компоненти їжі, що виявляють небезпечну дію. Корисні 

компоненти їжі в дуже великих кількостях призводять до порушення обміну 

речовин, що супроводжується збільшенням числа людей із надмірною вагою, 

зростанням захворювання на діабет, серцево-судинну систему. Прикладів можна 

навести досить багато. Одним з них є пектини, надмірне споживання яких руйнує 

всмоктування нутрієнтів, спричинює «склеювання» еритроцитів. їх знаходять у  

арахісі, бобових, паростках рослин. 

- антиаліментарні компоненти. До антиаліментарних компонентів, за 

академіком О. О. Покровським, належать сполуки, які не мають токсичності, але 

є антагоністами необхідних організму харчових речовин: 

  - антивітаміни – сполуки різної природи, здатні зменшити або цілком 

ліквідувати специфічний ефект вітамінів. Відомо, що найчастіше до 

антивітамінів зараховують ферменти (аскорбатоксидазу, поліфенолоксидазу, 

тіаміназу), білок сирих яєць- авідін-антагоніст біотину, лінатін насіння льону- 

антагоніст піридоксину (вітамін В6) та ін.; 

   - антиферменти (інгібітори протеїнів) – речовини білкової природи, що 

уповільнюють дію протеолітичних ферментів. Найбільш вивчені інгібітори 

трипсину, хімотрипсину і еластази. Містяться у сирих бобових культурах, 

пшениці, кукурудзі, ячменю та ін.; 

   - демінералізуючі речовини, що знижують утилізацію або засвоюваність 

мінеральних речовин. До них належать щавлева кислота та її солі (оксалати) - 

містяться у шпінаті, щавлі, ревені, чаї та ін. продуктах; фітин - міститься в 

злакових і бобових; танін - міститься у чаї, каві. 

Ефект впливу одних харчових речовин на інши вивчається і доповнюється 

новими даними. 
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 - до токсичних компонентів їжі належать алкалоїди (сапонін та його 

різновиди), ціаногенні глікозиди (лімарин, амігдалін, дхурин), токсини, які 

містяться в грибах. Салонін накопичується у картоплі за непрвильних умов 

дозрівання та зберігання. У великих дозах – спричиняє отруєння. Ціаногенні 

глікозиди виділяють під впливом ферментів синильну кислоту. Вживання 

великої кількості ядер персиків, абрикосів, вишень, слив, гіркого мигдалю, бульб 

моніока може призвести до смертельного отруєння. 

Особливо небезпечні токсини, які містяться в умовно їстівних і отруйних 

грибах 

   - до незвичайних компонентів з нових джерел сировини можна віднести 

штучні речовини, які отримані шляхом мікробіологічного і хімічного синтезу або 

генетичних змін. 

Слід зазначити, що про шкідливість використання модифікованої 

сировини та харчових продуктів вчені поки не прийшли до єдиних висновків. 

Але багато країн законодавчо запровадили вимоги до обов'язкового 

інформування споживачів про наявність таких продуктів харчування. 

 - компоненти з досить великою фармакологічною активністю потрапляють 

в продукти харчування (частіше, в продукти тваринництва) за умовами 

використання стимуляторів росту профілактичних та лікувальних медичних 

засобів у т ч антибіотиків. 

          Шкідливі речовини що потрапляють в їжу зовні   

Їх можна умовно поділити на дві групи:  

• речовини введені з певними намірами (харчові добавки); 

• речовини що потрапляють з навколишнього середовища. 

  Речовини введені з певними намірами (харчові добавки). Під харчовими 

добавками за визначенням ФАО/ ВООЗ розуміють хімічні речовини і природні 

сполуки, які додаються в їжу для покращення якості сировини готової продукції 

Зараз застосовують біля двох тисяч харчових добавок 

Більшість харчових добавок не мають харчового призначення, але у 

визначених умовах у сполученні із складною багатокомпонентною структурою 
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харчового продукту можуть бути токсичними. Харчова добавка вважається 

безпечною якщо у неї відсутня гостра і хронічна токсичність, канцерогенні 

мутагенні, тератогенні властивості Тому до харчових добавок ставлять суворі 

вимоги, яки відпрацовує об'єднаний комітет експертів по харчових добавках і 

компонентах ФАО/ ВООЗ (ІЕСРА) і «Кодекс аліментарус», що об'єднує більше 

100 країн світу 

Перелік харчових добавок, дозволених до застосування в Україні постійно 

корегується. Використані харчові добавки повинні бути указані при маркуванні 

харчових продуктів. 

Речовини, що потрапляють з навколишнього середовища які виявляють 

токсичну дію (контамінанти) називають  «забруднювачами» їжі та поділяють на 

дві групи  

1. Хімічної природи: 

токсичні (важкі метали); пестициди;  нітрати;  нітрити нітрозосполуки; 

радіонукліди; поліциклічні ароматичні вуглеводні; діоксини; гормональні 

препарати; 

2. Біологічної природи: мікроорганізми; мікотоксини; антибіотики; віруси;  

гельмінти. 

Шлях забруднення продовольчої сировини і харчових продуктів достатньо 

широкий від так званих «природних» (з води, повітря, у процесі техногенної 

обробки тощо) до «штучних» (фальсифікація, порушення технології 

вирощування обробки, санітарних і гігієнічних вимог використання недостатньо 

перевіреного обладнання, інвентарю нових не достатньо досліджених видів 

добавок та ін. [506].  

 Контроль за безпекою харчових продуктів. Основним міжнародним 

органом, який розробляє системи безпеки харчових продуктів є Codex 

Alimentarius Commission (Комісія Кодекс Аліментаріус) — це орган, 

започаткований у 1961 році ФАО та ВОЗ для розробки міжнародних стандартів, 

методичних вказівок та рекомендацій щодо харчових продуктів з метою захисту 

здоров’я споживачів та забезпечення добросовісної практики торгівлі харчовими 
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продуктами.  

Стандарти «Кодексу Аліментаріус» включають вимоги до продовольства, 

спрямовані на гарантування споживачеві здорового, безпечного продукту 

харчування, вільного від фальсифікації, правильно марковано, а також містить 

положення рекомендаційного характеру, яких повинна дотримуватися 

міжнародна спільнота для захисту здоров'я споживачів і забезпечення однакових 

торговельних методів, у вигляді правил і норм, настанов та інших документів, 

що сприяють досягненню його цілей.  

        Основні вимоги до зберігання та транспортування харчових 

продуктів. Зберігання харчових продуктів повинне здійснюватися відповідно до 

діючої нормативної  документації при відповідних параметрах температури, 

вологості і світлового режиму для кожного виду продукції. 

Не допускається спільне зберігання сирих продуктів і напівфабрикатів 

разом з готовими харчовими продуктами, зберігання зіпсованих або підозрілих 

за якістю харчових продуктів разом з доброякісними, а також зберігання в 

складських приміщеннях для харчових продуктів тари, візків, господарських 

матеріалів і нехарчових товарів. 

 Усі харчові продукти в складських приміщеннях, охолоджувальних 

камерах,інших підсобних приміщеннях. повинні зберігатися на стелажах, 

піддонах або підтоварниках, виготовлених з матеріалів, що легко піддаються 

миттю і дезінфекції. 

 Для транспортування харчових продуктів використовуються спеціально 

призначені або спеціально обладнані транспортні засоби.  Недопускається 

транспортування продовольчих харчових  продуктів спільно  з непродовольчими 

товарами.  

Загальні вимоги до безпеки  виробництва та реалізації  кулінарної 

продукції.  Кулінарна продукція повинна відповідати вимогам стандартів закладу 

ресторанного господарства, і вироблятися за технологічними картками  (при 

дотриманні санітарних правил для закладів ресторанного господарства). 

 Основні з них: 
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   - продукти, сировина та напівфабрикати, які  використовуються  для 

виготовлення кулінарної продукції,  повинні відповідати вимогам нормативних 

документів, медико-біологічним вимогам і санітарним нормам і мати сертифікат 

відповідності та / або посвідчення про якість; 

- кулінарна продукція і швидкопсувні продукти , які використовуються для 

її виготовлення,  повинні зберігатися в холодильниках з дотриманням діючих 

санітарних норм і правил. 

- при виробництві кулінарної продукції не допускаються до використання 

харчові добавки, не дозволені до застосування органами Міністерства охорони 

здоров я (МОЗ): 

   - інвентар, пакувальні матеріали та обладнання, що використовується для 

приготування кулінарної продукції, повинні бути виготовлені з матеріалів, 

дозволених органами МОЗ. 

Кулінарна продукція повинна готуватися такими партіями, щоб реалізація 

могла здійснюватися в терміни,  строго встановленими санітарними правилами.  

Не допускається  до реалізації  кулінарна  продукція, яка не відповідає вимогам 

безпеки здоров'я споживачів. 

Кожна партія кулінарної продукції, що реалізується поза залою ресторану, 

повинна супроводжуватись посвідченням про якість із зазначенням 

найменування підприємства-виробника, нормативного документа, за яким 

вироблена продукція, терміну зберігання, маси пакувальної одиниці, ціни однієї 

штуки (кілограма) вироби. 

Під час  виробництва та реалізації кулінарної продукції персонал 

зобов'язаний дотримуватися правил особистої гігієни, періодично проходити 

медичний огляд у відповідності з діючими правилами. 

Заклади ресторанного господарства повинні мати необхідні, відповідно до 

свого типу, виробничі, торговельні та побутові приміщення, а також 

устаткування для приготування та продажі їжі, що відповідають екологічним та 

санітарно-гігієнічним нормам, правилам техніки безпеки та протипожежним 

вимогам.  Склад і площі приміщень закладів повинні відповідати будівельним 



TRENDS IN SCIENTIFIC THOUGHT IN ECONOMICS AND MANAGEMENT 

 453 

нормам і санітарно-технічним вимогам до сфери ресторанного господарства 

[507]    

  Різноманітність типів і класів закладів ресторанного господарства, а 

також методів, форм і видів обслуговування призводить до того, що чітко 

прописаних вимог щодо  безпеки  обслуговування  споживачів у закладах  

ресторанного господарства не достатньо. 

 Лише декілька країн ЄС, поміж яких Франція, Литва, Латвія, Угорщина, 

Швеція та Іспанія, прийняли закони, що забороняють надання послуг, що є 

небезпечними. В деяких випадках вимоги щодо безпеки певних послуг 

інтегровано до законів про національну безпеку продукції (Латвія, Литва та 

Швеція). Втім у деяких країнах ЄС закони про безпеку послуг розглядаються  як 

рівні до законів про безпеку продукції. Наприклад, французький споживчий 

кодекс становить, що послуги та продукція повинні бути настільки захищені, 

наскільки це легітимно очікується, та вказує штрафи, пов’язані з невідповідністю 

кодексу. Угорщина та Іспанія також входять в цю категорію [495]. 

 В Україні в ДСТУ 4281:2004. Заклади ресторанного господарства. 

Класифікація [17] є тільки один пункт 3.7, де вказано: «Обслуговуючий персонал 

повинен забезпечити безпеку життя і здоров’я споживачів, а також збереження 

їх майна при обслуговуванні споживачів в закладі. Увесь персонал повинен 

пройти підготовку щодо безпечних методів роботи». [508] 

 Аналіз діяльності закладів ресторанного господарства дозволили зробити 

висновок, що,  не зважаючі на достатню кількість нормативних документів, стан 

документації щодо забезпечення безпеки у закладах ресторанного господарства 

(особливо малопотужних) недостатній відносно комплексності, 

структурованості та всеосяжностї.  

Тому, кожен заклад ресторанного господарства з урахуванням специфіки 

своєї роботи повинен розробляти  внутрішні стандарти послуг, в яких  

безумовно необхідно передбачити  вимоги щодо забезпечення  безпеки. 

  Ресторанне господарство є галуззю, основу якої складають заклади, що 

характеризуються єдністю форм організації виробництва й обслуговування 
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споживачів і розрізняються за типами, класами, спеціалізацією, потужністю 

тощо. Але, незалежно від різноманіття видів закладів ресторанного господарства 

(ЗРГ), всі вони зобов'язані забезпечити безпеку  життя, здоров'я і майна 

споживачів та персоналу у звичайних умовах і в екстремальних ситуаціях. Для 

виконання цього завдання, на наш погляд, всі без виключення ЗРГ повинні мати 

заходи   щодо забезпечення безпеки споживачів. Пропонуємо загальні 

рекомендації щодо розроблення заходів забезпечення безпеки у ЗРГ. В якості 

заходів можуть бути розроблені стандарти, правила, вимоги тощо. 

 

Рекомендації щодо розроблення заходів забезпечення безпеки у 

закладах ресторанного господарства 

 

1. Загальні заходи: 

 Забезпечення охоронних режимів в ЗРГ: 

- засоби охорони  ( апаратна, технічна, програмна); 

- візуальна (інструкції). 

    Стандарт забезпечення пожежної безпеки: 

- інструкції державних органів нагляду пожежної безпеки;  

- плани шляхів евакуації; 

- вимоги до будівель і приміщень; 

- правила поведінки персоналу у випадку пожежі тощо. 

   Правила поведінки персоналу у надзвичайних ситуаціях  (положення,  

інструкції, програми навчання тощо ). 

  Правила екологічної безпеки надання послуг: 

- вимоги до вентиляціі, водопостачання, каналізації тощо; 

2. Стандарти  забезпечення «зовнішньої» безпеки: 

- правила безпеки щодо конструктивних рішень будівель і приміщень 

(вимоги ДБН); 

- правила безпеки щодо прилеглої території (місць для паркування, місць 

для збору сміття тощо); 
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 -інструкції щодо візуальної охорони.      

3. Стандарти  забезпечення «внутрішньої»  безпеки: 

Забезпечення безпеки кулінарної продукції.  

  - сировина, продовольчі товари, що використовуються для виробництва 

кулінарної продукції, а також умови її виробництва, зберігання та реалізації  

повинні відповідати вимогам відповідної нормативної документації (ДСТУ, 

сертифікати, гігієнічні висновки, технологічні картки тощо),    а також вимогам 

безпеки по санітарним, мікробіологічним та медико-біологічним показникам  

(вимоги Законів України, Регламентів ФАО ВООЗ, Директив і регламентів ЄС, 

Постанов та  Наказів Міністерства здоров’я України (МОЗ); 

 - устаткування, обладнання, інвентар, посуд, прилади та інші предмети 

матеріально-технічного оснащення повинні бути виготовлені з матеріалів, 

дозволених МОЗ України для контакту з харчовими продуктами і відповідати 

вимогам експлуатаційної документації заводів-виготовників (наявність 

відповідної документації); 

  - виробничий  персонал повинен мати відповідну спеціальну підготовку і 

забезпечувати дотримання санітарних вимог і правил особистої гігієни.       

Забезпечення безпеки обслуговування: 

- умови обслуговування при наданні послуг повинні відповідати вимогам 

безпеки (технологічні вимоги, правила щодо безпечних методів 

обслуговування); 

 - обслуговуючий персонал повинен мати відповідну спеціальну 

підготовку і забезпечувати дотримання санітарних вимог і правил особистої 

гігієни.   

  Забеспечення   безпеки персоналу:  

      - охорона праці (положення, інструкції з охорони праці згідно пунктів 

колективного договору та закону України «Про працю»);  

- техніка безпеки персоналу (інструктажі: попередній, поточний, на 

робочому місті);  вступний, первинний, повторний, позаплановий, цільовий.  
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 Безпека  у період пандемії корона вірусу (COVID-19). 

 

Спалах пандемії корона вірусу (COVID-19) – безпрецедентна ситуація, яка 

охопила земну кулю. Всесвітня організація охорони здоров’я (ВООЗ) та органи 

охорони здоров'я різних країн  вживають заходи для зниження рівня поширення 

пандемії.  Протиепідемічні заходи у сфері гостинності на період карантину  

корона вірусної хвороби знаходиться  на всебічному контролі держав світу [509].  

Наприклад,  Федеральний міністр  Австрії з соціальних питань, охорони здоров'я, 

догляду та захисту споживачів надав 5 лютого 2021 року указ, яким вживаються 

спеціальні захисні заходи проти поширення COVID-19: 

1. Специфічні гігієнічні вимоги, 

2. Правила щодо того, що робити при зараженні ГРВІ-CoV-2, 

3. Правила щодо використання санітарних приміщень, 

4. Правила контролю за кількістю учасників, 

5. Вимоги до учасників тренінгу щодо заходів гігієни. 

 Для розробки заходів запобігання та боротьби з інфекцією та протоколів у 

закладах гостинності слід враховувати наступні керівні принципи з метою 

запобігання передачі COVID-19 та забезпечення здоров’я населення. 

Здоров’я та безпека гостей та працівників є ключовим пріоритетом. 

Весь персонал, що працює в  закладах, повинен знати про симптоми 

COVID-19 та проінформувати про основні заходи профілактики та боротьби з 

інфекцією.  

Гості повинні отримувати всю необхідну інформацію доступним 

способом, у тому числі за допомогою цифрових засобів, до прибуття та на місці 

закладу гостинності, про всі поточні вказівки місцевих органів державної 

охорони здоров’я, а також про конкретні заходи, які застосовуються та 

впливають на їх прибуття, перебування та вибуття. Гостей слід проінформувати 

через спеціальні вивіски (інформаційна інфографіка, включаючи пристосування 

для гостей із вадами зору) [510].  
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Відповідно до статті 40 Закону України «Про забезпечення санітарного та 

епідемічного благополуччя  населення», на виконання пункту 4 постанови 

Кабінету Міністрів України від 09 грудня 2020 року № 1236 «Про встановлення 

карантину та запровадження обмежувальних протиепідемічних заходів з метою 

запобігання поширенню на території України гострої респіраторної  хвороби 

COVID-19, спричиненої  корона вірусом SARS-CoV-2» [511]. 

Організація роботи та обслуговування в закладах ресторанного 

господарства здійснюється відповідно до вимог санітарного законодавства, 

законодавства про безпечність та окремі показники якості надання послуг і з 

урахуванням цих протиепідемічних заходів, спрямованих на запобігання 

ускладнення епідемічної ситуації внаслідок поширення COVID-19. 

Відповідальність за організацію та виконання протиепідемічних заходів  

покладена на керівника та/або адміністратора закладу.  

Особа, яка пройшла відповідний інструктаж та призначена відповідальною 

за дотриманням протиепідемічних заходів у закладі, забезпечує:  

-проведення роз'яснювальної роботи з персоналом щодо індивідуальних 

заходів профілактики та реагування на виявлення симптомів COVID-19 серед 

персоналу ; 

- розробку алгоритмів дій на випадок надзвичайної ситуації, пов’язаною з 

реєстрацією випадків захворювання на COVID-19 серед персоналу закладу; 

-не допускати до роботи персонал, який потребує самоізоляції відповідно 

до галузевих стандартів у сфері охорони здоров’я; 

-проводити  інструктаж для персоналу щодо запобігання поширенню  

COVID-9; 

-контролювати дотримання правил респіраторної гігієни та 

протиепідемічних  заходів з боку персоналу: 

-щоденний контроль за виконанням заходів [512].    

Аналіз загальних заходів запобігання та боротьби з інфекцією у закладах 

ресторанного господарства країн Європи, зокрема Австрії і України свідчить про 

їх схожість (табл.). 
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                                                        Таблиця  – Порівняльний аналіз 

основних заходів запобігання та боротьби з інфекцією COVID-19. 

Евросоюз (ресторани, їдальні та бари [510]  
 

Україна (заклади ресторанного 

господарства) [512] 

1 2 

Забезпечити наявність дезінфікуючого 

засобу для розтирання рук на спирту та 

вивісок біля входу, що нагадують про 

гігієну рук 

• На вході має бути організовано 

місце для обробки рук 

антисептиком; 

 

Там, де це можливо, їжу слід подавати 

споживачам, а не самообслуговуватись у 

формі «шведського столу» 
 

• Столові прилади повинні бути в 

індивідуальних упаковках; 

 

Якщо використовується «шведський стіл» 

із самообслуговуванням, переконайтеся, 

що на буфеті дотримується фізична 

дистанція 

 

Обмеження кількості гостей, присутніх у 

закладі, у будь-який час, щоб 

забезпечити фізичне дистанціювання. 

В закладах не можна проводити 

свята, банкети, майстер-класи та 

будь-які публічні заходи за участю 

більше 10 осіб. 

 

Уникати черг або, якщо це неможливо, 

забезпечте фізичне дистанціювання в 

черзі, наприклад за допомогою маркерів 

підлоги. 

Біля місць скупчення людей на 

підлозі повинна бути розмітка – 

для дотримання в черзі дистанції 

не менше 1,5 метра. 

Забезпичти фізичну відстань у 2 метри 

між столами. 

 

Меню або розміщується на вході, 

або має бути зроблено з такого 

матеріалу, який дозволить його 

продезінфікувати. Ще один 

варіант – одноразові меню. 

Продовження таблиці 
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1 2 

Забезпечити достатню вентиляцію 

відповідно до вказівок щодо вентиляції 

ресторанів, як з точки зору зміни повітря 

на годину, так і надходження повітря на 

вулиці на годину 

Використовувати багаторазовий 

посуд можна, тільки якщо є 

можливість мити його при високій 

температурі в посудомийній 

машині 

Очищення та дезінфекція: Ключовим 

фактором є очищення поверхонь, до яких 

часто доторкаються, якомога частіше 

(принаймні щодня та, якщо можливо, 

частіше).  

Адміністрація закладу повинна 

забезпечити: наявність рідкого 

мила, антисептиків і паперових 

рушників в санвузлах.  

Прикладами цих поверхонь є дверні 

ручки, стільці та підлокітники, стільниці, 

вимикачі світла, поручні, крани для води, 

кнопки ліфта, стільниці барних стійок 

тощо. Персонал повинен бути проінфор 

мований та виконувати процедуру 

прибирання.  

Використання багато 

разових рушників заборонено; 

вологе прибирання виробничих 

приміщень  і поверхонь на літніх 

майданчиках, місць контактів рук 

клієнтів і співробітників не рідше 

ніж кожні дві години. 

А також щодо обробки прибирального 

обладнання, поводження з відходами, 

прання та особистої гігієни після 

прибирання. 

 А також перед початком і на 

прикінці зміни; централізований 

збір використаних засобів 

індивідуального захисту і  

паперових серветок в окремі урни. 

 

 

 

Кінець таблиці 
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1 2 

Гігієна рук: гігієна рук є важливим 

контрольним заходом, і про неї слід 

повідомляти гостям та працівникам за 

допомогою інформаційної інфографіки у 

ключових зонах/приміщеннях 

(наприклад, біля входу, у туалетах, у касі 

тощо). Установи повинні забезпечити 

легкий доступ до засобів для миття рук з 

милом, одноразових паперових 

рушників. або автоматичних сушарок для 

сушіння та розчинів.  

Персонал повинен дотримуватись 

правил особистої гігієни при 

виробництвї кулінарної продукції 

і обслуговуванні споживачів. 

 Забезпечите регулярне очищення 

поверхонь, що часто торкаються, 

стандартним миючим засобом. 

 

Співробітники повинні проходити 

перевірку температтури тіла  

перед початком роботи.  

 Якщо температура вище 37,2 або є 

симптоми ГРВІ, працювати 

такому співробітнику не можна 

 

Розробка алгоритмів дій на випадок надзвичайної ситуації, пов’язаною  із 

захворюванням на COVID-19 серед персоналу закладів  надає можливість вчасно 

попередити та мінімізувати  контакти з носіями COVID-19. 

На сьогодні, нажаль, передбачити розвиток пандемії COVID 19 не 

можливо. Тому, кожен заклад ресторанного бізнесу повинен розробити докладні 

заходи (інструкції, правила тощо) для запобігання розповсюдженню пандемії 

COVID 19 для кожного рівня  епідемічної небезпеки.  

 

 

Рекомендовані заходи  безпеки у період пандемії корона вірусу (COVID-19 
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На нашу думку, заходи мають містити наступні розділи:  

 

1. Розробка загальних протиепідемічних та санітарно-гігієнічних заходів. 

2. Розробка інструкцій/правил для персоналу (виробничого, 

обслуговуючого, допоміжного тощо). 

3. Розробка та зозповсюдження інформаційних матеріалів  (специфічні 

гігієнічні вимоги). 

4. Розрахунок та забезпечення  необхідним обладнанням, інвентарем, 

витратними, інформаційними, санітарно-гігієнічними матеріалами для безпечної 

роботи закладу в усіх зонах обслуговування споживачів, зокрема перед входом у 

заклад, у вбиральнях та санітарних зонах. 

5. Організація тренінгів персоналу, звертаючи особливу увагу на персонал 

контактної зони. 

6. Організація контролю за виконанням заходів запобігання 

розповсюдженню пандемії COVID 19. 

       Для виконання визначальної функції безпеки – збереження   життя, 

здоров'я і  майна споживачів послуг сфери обслуговування, (враховуючи їх 

різноманіття)   кожний заклад розробляє власну систему стандартів безпеки. 

Вищезазначені в роботі положення можуть використовуватися як базові 

для формування системи забезпечення безпеки в закладах ресторанного 

господарства. Проте, в кожному конкретному випадку вибір систем, заходів,  

засобів безпеки є суворо індивідуальним. 

  


