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Рівень вищої 

освіти 
Рівень вищої освіти: перший (бакалаврський) 

Контактний 

телефон 

викладача 
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Вибіркова дисципліна 

Форма контролю: залік 

Загальна кількість кредитів – 4, годин – 120, у т.ч.  

Формат: очний (offline / face to face) / дистанційний 

(online). 

Мова викладання: українська 

Консультації Консультації проводяться відповідно до Графіку кафедри 

економіки, піжприємництва та ГРС, розміщеному в 

інформаційному ресурсі moodle.kntu.kr.ua; у режимі відео 

конференцій Zoom, через електронну пошту, Viber, 

Telegram за домовленістю. 

Віртуальна аудиторія: 

https://us04web.zoom.us/j/72415477221?pwd=e7ZLTi7KEkKa

El9wGotLzKx8Z06m2Q.1  

Пререквізити Особливі вимоги до попередньої підготовки здобувачів освіти відсутні. 

Водночас ефективному засвоєнню змісту дисципліни «Безпека послуг у 

готельно-ресторанному бізнесі» сприятиме наявність базових знань із 

вступу до спеціальності, організації готельного і ресторанного 

господарства, технології продукції ресторанного господарства, 

менеджменту, охорони праці, санітарії та гігієни тощо. Зазначені знання 

забезпечують розуміння особливостей надання готельних, ресторанних і 

кейтерингових послуг, потенційних небезпек і ризиків, вимог до 

безпечності харчових продуктів, санітарно-гігієнічних умов, охорони праці 

та організації безпечного обслуговування споживачів. 

mailto:Bmw87forever@gmail.com
https://us04web.zoom.us/j/72415477221?pwd=e7ZLTi7KEkKaEl9wGotLzKx8Z06m2Q.1
https://us04web.zoom.us/j/72415477221?pwd=e7ZLTi7KEkKaEl9wGotLzKx8Z06m2Q.1
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1. Мета і завдання дисципліни 

Мета дисципліни полягає у формуванні у здобувачів освіти системи 

теоретичних знань і практичних навичок щодо забезпечення безпеки 

готельних, ресторанних і кейтерингових послуг, виявлення та оцінювання 

ризиків, запобігання небезпечним ситуаціям, дотримання нормативних вимог 

і впровадження ефективних заходів захисту споживачів, персоналу, майна та 

інформації підприємства. 

Предметом дисципліни є закономірності, принципи, методи, процеси 

та організаційно-технологічні заходи забезпечення безпеки послуг у 

готельно-ресторанному бізнесі, зокрема харчової, санітарно-гігієнічної, 

пожежної, техногенної, виробничої, інформаційної, майнової та особистої 

безпеки. 

Завдання дисципліни полягає у вивченні теоретичних і нормативно-

правових засад безпеки послуг; дослідженні видів небезпек і ризиків у 

діяльності готельних, ресторанних і кейтерингових підприємств; опануванні 

вимог до безпечності харчових продуктів і принципів системи НАССР; 

формуванні навичок дотримання санітарно-гігієнічних норм, правил охорони 

праці, пожежної та техногенної безпеки; набутті здатності оцінювати ризики 

для споживачів і персоналу, розробляти профілактичні заходи, плани 

реагування на надзвичайні та кризові ситуації, а також забезпечувати 

належний рівень безпеки, якості й надійності послуг у готельно-

ресторанному бізнесі. 

Основні завдання вивчення дисципліни полягають у: 

1. Формуванні теоретичних засад безпеки послуг у готельно-

ресторанному бізнесі як комплексної системи, що охоплює захист 

споживачів, персоналу, майна, інформації, технологічних процесів і 

навколишнього середовища. 

2. Опануванні категоріального апарату дисципліни, зокрема понять 

«безпека послуг», «небезпека», «ризик», «загроза», «безпечність харчових 

продуктів», «санітарно-гігієнічна безпека», «виробнича безпека», «пожежна 

безпека», «інформаційна безпека» та «кризове реагування». 

3. Вивченні нормативно-правових засад забезпечення безпеки готельних, 

ресторанних і кейтерингових послуг, вимог національних і міжнародних 

стандартів, технічних регламентів, санітарних норм і правил захисту прав 

споживачів. 

4. Формуванні здатності ідентифікувати джерела небезпек, аналізувати й 

оцінювати ризики, що виникають у процесах розміщення, харчування, 

обслуговування, зберігання, транспортування та реалізації продукції і послуг. 

5. Опануванні принципів і процедур системи управління безпечністю 

харчових продуктів НАССР, зокрема проведення аналізу небезпечних 

чинників, визначення критичних контрольних точок, установлення 

критичних меж і здійснення моніторингу. 

6. Формуванні практичних навичок забезпечення санітарно-гігієнічної 

безпеки, дотримання вимог до особистої гігієни персоналу, санітарного стану 
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приміщень, обладнання, інвентарю, водопостачання, зберігання сировини та 

готової продукції. 

7. Опануванні вимог охорони праці, виробничої, електричної, пожежної та 

техногенної безпеки на підприємствах готельно-ресторанного бізнесу, а 

також правил безпечної експлуатації обладнання і технологічних систем. 

8. Формуванні здатності забезпечувати особисту, майнову та фізичну 

безпеку гостей і персоналу, організовувати контроль доступу, 

відеоспостереження, охорону приміщень і безпечну поведінку в місцях 

масового перебування людей. 

9. Розвитку навичок захисту персональних даних, комерційної інформації, 

цифрових систем бронювання, платіжної інформації та корпоративних 

інформаційних ресурсів підприємства. 

10. Формуванні вмінь запобігати надзвичайним, конфліктним і кризовим 

ситуаціям, розробляти алгоритми дій персоналу, плани евакуації, процедури 

оповіщення, реагування та відновлення діяльності підприємства. 

11. Набутті здатності організовувати безпечне надання послуг в умовах 

воєнних загроз, повітряних тривог, перебоїв енергопостачання, евакуації, 

техногенних аварій та інших надзвичайних обставин. 

12. Опануванні методів внутрішнього контролю, аудиту, моніторингу та 

оцінювання результативності системи безпеки, а також розроблення 

коригувальних і превентивних заходів щодо її вдосконалення. 

Такий комплекс завдань забезпечує системне формування у здобувачів 

освіти здатності виявляти й оцінювати небезпеки, запобігати ризикам, 

організовувати безпечне надання готельних, ресторанних і кейтерингових 

послуг, діяти в надзвичайних і кризових ситуаціях та підтримувати належний 

рівень захисту споживачів, персоналу, майна й інформації підприємства. 

 

2. Результати навчання 
У результаті вивчення навчальної дисципліни «Безпека послуг у готельно-

ресторанному бізнесі» здобувач вищої освіти повинен: 

знати: 

– сутність, зміст, принципи та складові системи безпеки послуг у готельно-

ресторанному бізнесі; 

– основні види небезпек, загроз і ризиків, що виникають у процесі надання 

готельних, ресторанних і кейтерингових послуг; 

– нормативно-правові вимоги до безпеки та якості послуг, захисту прав 

споживачів, охорони праці, пожежної, техногенної та санітарно-гігієнічної безпеки; 

– вимоги національних і міжнародних стандартів у сфері безпечності 

харчових продуктів та надання послуг гостинності; 

– принципи, процедури та етапи впровадження системи управління 

безпечністю харчових продуктів НАССР; 

– основні біологічні, хімічні, фізичні та алергенні небезпечні чинники у 

харчовому виробництві; 

– вимоги до приймання, транспортування, зберігання, підготовки, 

виробництва та реалізації харчової продукції; 
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– правила дотримання температурних режимів, товарного сусідства, 

простежуваності продукції та запобігання перехресному забрудненню; 

– санітарно-гігієнічні вимоги до приміщень, обладнання, інвентарю, 

водопостачання, прибирання, дезінфекції та особистої гігієни персоналу; 

– основи мікробіологічної безпеки харчових продуктів і профілактики 

харчових отруєнь та інфекцій; 

– вимоги охорони праці, виробничої, електричної та технічної безпеки на 

підприємствах готельно-ресторанного бізнесу; 

– правила пожежної безпеки, евакуації, оповіщення та використання 

первинних засобів пожежогасіння; 

– принципи забезпечення фізичної, особистої та майнової безпеки гостей, 

працівників і відвідувачів; 

– вимоги до організації безпечного перебування споживачів у готелях, 

ресторанах, закладах кейтерингу та місцях масового скупчення людей; 

– особливості захисту персональних даних, платіжної інформації, цифрових 

систем бронювання та корпоративних інформаційних ресурсів; 

– порядок реагування на скарги, травмування, отруєння, втрату майна, витік 

інформації та інші інциденти; 

– основні принципи управління ризиками, кризового реагування та 

забезпечення безперервності діяльності підприємства; 

– алгоритми дій персоналу в умовах повітряної тривоги, евакуації, пожежі, 

аварії, відключення електроенергії та інших надзвичайних ситуацій; 

– методи контролю, моніторингу, внутрішнього аудиту та оцінювання 

результативності системи безпеки послуг. 

вміти: 

– ідентифікувати джерела небезпек і потенційні загрози у процесі надання 

готельних, ресторанних і кейтерингових послуг; 

– аналізувати й оцінювати ризики для життя, здоров’я та майна споживачів і 

персоналу; 

– класифікувати біологічні, хімічні, фізичні, алергенні, технічні, пожежні, 

інформаційні та інші небезпечні чинники; 

– застосовувати вимоги чинного законодавства, нормативних документів і 

стандартів у сфері безпеки послуг; 

– проводити аналіз небезпечних чинників відповідно до принципів НАССР; 

– визначати критичні контрольні точки, критичні межі, процедури 

моніторингу та коригувальні дії; 

– контролювати безпечність сировини, напівфабрикатів, готової продукції та 

умов їх зберігання; 

– забезпечувати дотримання санітарно-гігієнічних вимог у виробничих, 

складських, гостьових і допоміжних приміщеннях; 

– розробляти графіки прибирання, миття, дезінфекції, контролю 

температурних режимів та особистої гігієни персоналу; 

– виявляти порушення вимог охорони праці, пожежної, електричної та 

техногенної безпеки; 

– оцінювати безпечність експлуатації технологічного, холодильного, 

теплового, електричного та іншого обладнання; 

– організовувати безпечне обслуговування гостей і відвідувачів, у тому числі 

осіб з інвалідністю та інших маломобільних груп населення; 
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– забезпечувати контроль доступу, охорону майна, збереження особистих 

речей гостей та безпеку грошових операцій; 

– застосовувати правила захисту персональних даних, конфіденційної 

інформації та цифрових систем підприємства; 

– розробляти інструкції, алгоритми дій, чек-листи та стандартні операційні 

процедури з безпеки; 

– складати плани евакуації, оповіщення та реагування на надзвичайні й 

кризові ситуації; 

– організовувати дії персоналу під час пожежі, повітряної тривоги, аварії, 

отруєння, травмування або іншого небезпечного інциденту; 

– документувати випадки порушень, невідповідностей та інцидентів, 

визначати їх причини й наслідки; 

– розробляти коригувальні та превентивні заходи щодо усунення небезпек і 

недопущення повторних інцидентів; 

– здійснювати внутрішній контроль і аудит системи безпеки підприємства; 

– оцінювати результативність заходів безпеки та розробляти рекомендації 

щодо їх удосконалення; 

– приймати обґрунтовані управлінські рішення щодо забезпечення 

безпечності, надійності та безперервності надання послуг. 

володіти: 

– категоріальним апаратом у сфері безпеки готельних, ресторанних і 

кейтерингових послуг; 

– методами ідентифікації небезпек, аналізу, оцінювання та ранжування 

ризиків; 

– інструментами розроблення карт ризиків, реєстрів небезпек і 

профілактичних заходів; 

– принципами та процедурами побудови системи НАССР; 

– методами визначення критичних контрольних точок, критичних меж і 

процедур моніторингу; 

– навичками контролю безпечності харчових продуктів на всіх етапах 

технологічного процесу; 

– методами санітарно-гігієнічного контролю приміщень, обладнання, 

інвентарю та персоналу; 

– інструментами контролю температурних режимів, термінів придатності, 

умов зберігання та простежуваності продукції; 

– навичками розроблення санітарних програм, графіків прибирання, 

дезінфекції та боротьби зі шкідниками; 

– методами оцінювання виробничої, технічної, пожежної та електричної 

безпеки; 

– прийомами забезпечення фізичної та майнової безпеки гостей і працівників; 

– інструментами контролю доступу, відеоспостереження, охорони приміщень 

та управління ключами й електронними картками; 

– методами захисту персональних даних, цифрових сервісів, платіжної та 

комерційної інформації; 

– навичками розроблення інструкцій, чек-листів, стандартних операційних 

процедур і планів реагування; 

– алгоритмами евакуації, оповіщення та дій персоналу у кризових і 

надзвичайних ситуаціях; 
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– методами документування інцидентів, проведення внутрішніх розслідувань 

та аналізу першопричин; 

– інструментами внутрішнього аудиту, моніторингу та оцінювання 

результативності системи безпеки; 

– навичками підготовки аналітичних висновків, коригувальних заходів і 

практичних рекомендацій щодо вдосконалення безпеки послуг; 

– підходами до організації безпечної та безперервної діяльності підприємств 

готельно-ресторанного бізнесу в умовах воєнних загроз, криз і невизначеності. 

Знання, уміння та практичний досвід, набуті під час вивчення дисципліни, 

використовуються здобувачами освіти для ідентифікації й оцінювання небезпек, 

організації безпечного надання готельних, ресторанних і кейтерингових послуг, 

забезпечення захисту споживачів і персоналу, контролю безпечності харчових 

продуктів, запобігання аваріям та інцидентам, а також прийняття обґрунтованих 

управлінських рішень щодо підвищення надійності, стійкості та якості діяльності 

підприємств сфери гостинності. 

Під час вивчення дисципліни здобувачі освіти можуть використовувати 

навчальні посібники, наукові публікації, нормативно-правові акти, державні 

санітарні норми і правила, національні та міжнародні стандарти, методичні 

рекомендації профільних установ, фонд бібліотеки університету, матеріали 

інституційного репозитарію, а також навчально-методичні матеріали, розміщені в 

системі дистанційного навчання Moodle ЦНТУ. 

 

3. Політика курсу та академічна доброчесність 
Очікується, що здобувачі вищої освіти будуть дотримуватися принципів 

академічної доброчесності, усвідомлювати наслідки її порушення. При організації 

освітнього процесу в Центральноукраїнському національному технічному 

університеті здобувачі вищої освіти, викладачі та адміністрація діють відповідно 

до: Положення про організацію освітнього процесу 

(https://kntu.kr.ua/file/content/424/polozhennia-pro-orhanizatsiyu-osvitnoho-protsesu-v-

tsntu.pdf); Положення про організацію вивчення вибіркових навчальних дисциплін 

та формування індивідуального навчального плану ЗВО 

(https://kntu.kr.ua/file/content/424/polozhennia-pro-orhanizatsiyu-osvitnoho-protsesu-v-

tsntu.pdf); Кодексу академічної доброчесності ЦНТУ 

(https://kntu.kr.ua/file/content/1938/kodeks-akademichnoi-dobrochesnosti.pdf). 

 

 

 

 

 

https://kntu.kr.ua/file/content/424/polozhennia-pro-orhanizatsiyu-osvitnoho-protsesu-v-tsntu.pdf
https://kntu.kr.ua/file/content/424/polozhennia-pro-orhanizatsiyu-osvitnoho-protsesu-v-tsntu.pdf
https://kntu.kr.ua/file/content/424/polozhennia-pro-orhanizatsiyu-osvitnoho-protsesu-v-tsntu.pdf
https://kntu.kr.ua/file/content/424/polozhennia-pro-orhanizatsiyu-osvitnoho-protsesu-v-tsntu.pdf
https://kntu.kr.ua/file/content/1938/kodeks-akademichnoi-dobrochesnosti.pdf
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4. Програма навчальної дисципліни 
№ 

з/п 

Назва теми Кількість 

годин 

Завдання 

1 Тема 1. Теоретичні засади 

безпеки послуг у готельно-

ресторанному бізнесі 

Сутність понять «безпека 

послуг», «небезпека», «загроза», 

«ризик» і «захищеність». Мета, 

завдання, принципи та складові 

системи безпеки підприємства 

гостинності. Класифікація 

ризиків у готельному, 

ресторанному та 

кейтеринговому бізнесі. 

Взаємозв’язок безпеки, якості, 

надійності та 

конкурентоспроможності 

послуг. 

10 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс. 

2 Тема 2. Нормативно-правове 

забезпечення безпеки послуг 

Законодавчі вимоги у сфері 

безпечності харчових продуктів, 

захисту прав споживачів, 

охорони праці, пожежної та 

техногенної безпеки. Національні 

й міжнародні стандарти у сфері 

гостинності. Відповідальність 

підприємства та персоналу за 

порушення вимог безпеки. Органи 

державного контролю і нагляду. 

9 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

3 Тема 3. Ідентифікація 

небезпек та управління 

ризиками 

Види небезпек у процесі 

надання готельних, ресторанних 

і кейтерингових послуг. Методи 

ідентифікації, аналізу, 

оцінювання та ранжування 

ризиків. Матриця ризиків, реєстр 

небезпек і карта ризиків. 

Розроблення превентивних, 

коригувальних і захисних заходів. 

9 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

4 Тема 4. Безпечність харчових 

продуктів і система НАССР 

Принципи та етапи 

впровадження системи НАССР. 

Аналіз біологічних, хімічних, 

фізичних і алергенних 

небезпечних чинників. 

Визначення критичних 

контрольних точок, критичних 

8 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 
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меж і процедур моніторингу. 

Документування результатів 

контролю та застосування 

коригувальних дій. 

5 Тема 5. Безпечність 

сировини, продукції та 

технологічних процесів 

Вимоги до закупівлі, 

приймання, транспортування, 

зберігання, підготовки й 

реалізації харчових продуктів. 

Контроль термінів 

придатності, температурних 

режимів і товарного сусідства. 

Простежуваність продукції. 

Запобігання перехресному 

забрудненню та порушенню 

холодового ланцюга. 

9 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

6 Тема 6. Санітарно-

гігієнічна безпека підприємств 

гостинності 

Санітарні вимоги до 

виробничих, складських, 

гостьових і допоміжних 

приміщень. Особиста гігієна 

персоналу. Миття, прибирання, 

дезінфекція, дератизація та 

дезінсекція. Контроль якості 

води, вентиляції, освітлення та 

утилізації відходів. 

Профілактика харчових отруєнь 

і інфекцій. 

9 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

7 Тема 7. Охорона праці та 

виробнича безпека персоналу 

Організація системи охорони 

праці на підприємстві. 

Небезпечні й шкідливі виробничі 

чинники. Інструктажі, навчання 

та перевірка знань персоналу. 

Засоби індивідуального і 

колективного захисту. 

Профілактика професійного 

травматизму та розслідування 

нещасних випадків. 

8 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

8 Тема 8. Технічна, 

електрична та пожежна 

безпека 

Вимоги до безпечної 

експлуатації теплового, 

механічного, холодильного, 

газового й електричного 

обладнання. Причини аварій і 

9 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 
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технічних несправностей. 

Пожежні ризики на 

підприємствах гостинності. 

Засоби пожежогасіння, системи 

оповіщення, плани евакуації та 

порядок дій персоналу під час 

пожежі. 

9 Тема 9. Особиста та 

майнова безпека гостей і 

персоналу 

Загрози життю, здоров’ю та 

майну споживачів і працівників. 

Організація контролю доступу, 

охорони приміщень, 

відеоспостереження та 

управління ключами. Безпека 

номерного фонду, гардеробів, 

камер схову, паркінгів і місць 

масового перебування людей. 

Запобігання крадіжкам, 

насильству та іншим 

правопорушенням. 

8 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

Ситуаційний кейс 

10 Тема 10. Безпека 

клієнтського обслуговування 

та захист прав споживачів 

Обов’язки підприємства 

щодо безпечного обслуговування 

споживачів. Інформування про 

склад продукції, алергени, 

правила користування послугами 

та можливі ризики. Робота зі 

скаргами, претензіями та 

випадками травмування. 

Безпечне обслуговування дітей, 

осіб з інвалідністю та інших 

маломобільних груп 

9 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

11 Тема 11. Інформаційна та 

кібербезпека підприємств 

гостинності 

Захист персональних даних 

гостей і працівників. Безпека 

систем бронювання, CRM-

систем, платіжних операцій, 

електронних ключів і 

корпоративних мереж. Основні 

кіберзагрози: фішинг, витік 

даних, шкідливе програмне 

забезпечення та 

несанкціонований доступ. 

Правила безпечної роботи 

персоналу з інформацією. 

9 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

12 Тема 12. Безпека 8 1. Питання до додаткової підготовки.  
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кейтерингових та виїзних 

послуг 

Ризики під час 

транспортування, зберігання, 

приготування та реалізації 

продукції поза межами 

стаціонарного закладу. 

Контроль температурних 

режимів, гігієни та умов 

тимчасового розміщення 

обладнання. Безпека масових 

заходів. Організація 

водопостачання, 

електроживлення, санітарних 

зон і поводження з відходами. 

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

13 Тема 13. Кризове 

реагування та дії у 

надзвичайних ситуаціях 

Види кризових і надзвичайних 

ситуацій у готельно-

ресторанному бізнесі. 

Алгоритми дій персоналу під час 

аварій, отруєнь, травмувань, 

відключення електроенергії, 

повітряної тривоги та інших 

загроз. Евакуація, оповіщення, 

взаємодія з екстреними 

службами. Забезпечення 

безперервності діяльності 

підприємства. 

8 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

14 Тема 14. Контроль, аудит та 

вдосконалення системи 

безпеки послуг 

Організація внутрішнього 

контролю та аудиту безпеки. 

Використання чек-листів, 

журналів контролю, інструкцій і 

стандартних операційних 

процедур. Документування 

інцидентів і аналіз їх 

першопричин. Оцінювання 

результативності заходів 

безпеки. Розроблення 

коригувальних і превентивних 

рішень щодо вдосконалення 

системи безпеки підприємства. 

7 

1. Питання до додаткової підготовки.  

2. Завдання для індивідуальної роботи 

3. Завдання для групової роботи 

4. Підготовка реферату. 

5. Практичні кейси 

6. Ситуаційний кейс 

Разом 120  

 

5. Система оцінювання та вимоги  

Види контролю: поточний, підсумковий. 

Форма підсумкового контролю: залік.  
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Протягом семестру здобувач може отримати максимум 100 балів, в тому 

числі за перший рубіжний контроль – 50 балів, за другий рубіжний контроль 

– 50 балів. По поточному контролю здобувач має можливість отримати бали 

за активність на лекційних та практичних заняттях, виявлення рівня 

підготовки здобувачів із зазначеної теми під час опитування, підготовки 

додаткових питань до тем, виконання завдань для індивідуальної роботи, 

завдань для групової роботи, підготовки рефератів, практичних кейсів та 

задач. Кількість балів, одержана здобувачем вищої освіти протягом семестру, 

та кількість балів за виконання підсумкової залікової роботи додається і 

разом складає оцінку знань здобувача вищої освіти з навчальної дисципліни 

за 100- бальною шкалою та дворівневою шкалою («зараховано», «не 

зараховано») та шкалою ЄКТС результатів навчання. Результати навчання, 

набуті шляхом неформальної, інформальної освіти зараховуються відповідно 

до Положення про порядок визнання результатів навчання, здобутих шляхом 

неформальної та/або інформальної освіти в Центральноукраїнському 

національному технічному університеті. При контролі на лекційних та 

практичних заняттях оцінці підлягають: рівень знань, продемонстрований у 

виступах з доповідями-презентаціями та при підготовці індивідуальних 

завдань; результати поточного опитування, розв’язання практичних завдань. 

Критеріями оцінки є: при усних відповідях: повнота розкриття питання; 

логіка викладання, культура мови; емоційність та переконаність; 

використання основної та додаткової літератури; аналітичні міркування, 

вміння роботи порівняння, висновки. при виконанні письмових завдань: 

повнота розкриття питання; цілісність, системність, логічна послідовність, 

вміння формулювати висновки; самостійність виконання завдання; 

акуратність оформлення письмової роботи (реферату, тезисів, статті). 

Таблиця 1 
Схема нарахування балів за видами робіт 

Види робіт Максималь

на кількість 

балів за 

один вид 

робіт 

Орієнтовна 

кількість робіт, 

необхідних для 

одержання 

здобувачем 

максимальної 

кількості балів 

протягом 

семестру 

Максимальна 

кількість балів, 

яку можливо 

отримати 

протягом 

семестру за 

видом роботи 

В тому числі 

розподіл за 

рубіжними 

контролями, 

враховуючи 

розподіл балів 

I II 

Розв’язання задач 5 4 завдання 20 10 10 

Поточне опитування 

(«перевернутий клас») 

5 4 відповіді 20 10 10 

Доповіді презентації 

на практичних 

заняттях 

5 2 доповіді-

презентації 

10 5 5 

Розв’зання кейсів 5 8 40 20 20 
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Підготовка 

індивідуальних 

завдань 

5 2 індивідуальні 

завдання   

10 5 5 

Разом   100 50 50 

Участь у поточному опитуванні, підготовка доповідей-презентацій на 

практичних заняттях та виконання індивідуальних завдань оцінюються у 5 

балів, якщо здобувач освіти демонструє: повне, послідовне, розгорнуте та 

аргументоване розкриття поставленого питання або проблемної ситуації у 

сфері безпеки готельних, ресторанних і кейтерингових послуг; правильне 

використання категорій, понять, принципів, методів та інструментів 

забезпечення безпеки послуг; розуміння взаємозв’язку безпеки, якості, 

надійності та конкурентоспроможності підприємства; здатність 

ідентифікувати біологічні, хімічні, фізичні, алергенні, санітарно-гігієнічні, 

виробничі, технічні, пожежні, інформаційні, майнові та інші небезпечні 

чинники; уміння аналізувати, оцінювати й ранжувати ризики для життя, 

здоров’я, майна та інформації споживачів і персоналу; володіння 

принципами та процедурами системи НАССР, зокрема методами аналізу 

небезпечних чинників, визначення критичних контрольних точок, критичних 

меж, процедур моніторингу і коригувальних дій; знання вимог до приймання, 

транспортування, зберігання, приготування та реалізації харчових продуктів, 

температурних режимів, товарного сусідства, простежуваності та запобігання 

перехресному забрудненню; здатність оцінювати санітарний стан приміщень, 

обладнання, інвентарю, водопостачання, вентиляції та організацію особистої 

гігієни персоналу; знання правил охорони праці, безпечної експлуатації 

обладнання, пожежної, електричної й техногенної безпеки; уміння 

розробляти карти ризиків, чек-листи, інструкції, санітарні програми, 

стандартні операційні процедури, плани евакуації та алгоритми реагування 

на інциденти; здатність обґрунтовувати заходи щодо забезпечення особистої, 

фізичної, майнової та інформаційної безпеки гостей і персоналу; розуміння 

особливостей захисту персональних даних, платіжної інформації, систем 

бронювання та корпоративних цифрових ресурсів; уміння аналізувати 

причини порушень і небезпечних подій, формулювати обґрунтовані висновки 

та розробляти коригувальні й превентивні заходи; здатність приймати 

управлінські рішення в умовах пожежі, аварії, травмування, харчового 

отруєння, повітряної тривоги, евакуації, припинення енергопостачання та 

інших кризових ситуацій; знання чинних законів України, санітарних норм, 

технічних регламентів, правил охорони праці, пожежної безпеки, захисту 

прав споживачів, національних і міжнародних стандартів із відповідними 

посиланнями; знання повноважень і функцій державних органів контролю, 

екстрених служб та міжнародних організацій у сфері безпеки й безпечності 

харчових продуктів; використання актуальних наукових, навчально-

методичних, нормативних та інформаційно-аналітичних джерел із 

дотриманням принципів академічної доброчесності; належний рівень 

оформлення, візуалізації, професійної термінології та усного представлення 

результатів роботи; ґрунтовне засвоєння програмного матеріалу відповідно 

до основної та додаткової літератури. Відповідь знижується на 1 бал, якщо не 
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виконано дві вимоги до відповіді на вищий бал. Відповідь оцінюється у 0 

балів за неготовність до заняття. При виконанні задачі чи кейсу з теми 

дисципліни, оцінюються в 5 бали кожне. При розв’язуванні практичних задач 

здобувач може отримати: 5 балів – ставиться, якщо практичне завдання 

розв’язано вірно; 4 бали – ставиться, якщо в практичному завданні допущені 

незначні помилки; 3 бали – якщо завдання розв’язано вірно не менше 50% 

обсягу завдання; 2 бали – якщо завдання розв’язано вірно менше половини 

обсягу завдання; 1 бал – якщо завдання розв’язано вірно не менше 25% 

обсягу завдання; 0 балів - якщо завдання не виконано або виконано невірно. 
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