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1. Пояснювальна записка
1.1. Мета та завдання навчальної дисципліни
Мета дисципліни «Організація санаторно-курортного харчування» є

набуття студентами сучасних теоретичних знань щодо організації санаторно-
курортного харчування відповідно до стану здоров’я пацієнтів і вимог
дієтологів, методики його організації, ролі інформаційних та інноваційних
технологій у процесі організації санаторно-курортного харчування, набуття
практичних вмінь і навичок щодо застосування різних підходів до організації
лікувального і лікувально-профілактичного харчування в санаторно-
курортних закладах на сучасному рівні, підготовка висококваліфікованих
спеціалістів, які будуть спроможними забезпечити високий рівень
ефективності організації лікувального та лікувально-профілактичного
харчування в санаторно-курортних закладах в умовах ринкової економіки.

Завданням вивчення дисципліни є теоретична та практична підготовка
студентів із питань:

▪ особливостей санаторно-курортного харчування;
• методологічних засад організації лікувального і лікувально-

профілактичного харчування;
• інформаційних систем управління підприємствами;
• інноваційних технологій у організації та забезпеченні санаторно-

курортного харчування;
• складання меню для лікувальних і лікувально-профілактичних дієт та

раціонів.
В результаті вивчення навчальної дисципліни студент повинен
знати:
- концептуальні засади організації санаторно-курортного харчування,

забезпечення дієтичними продуктами і складання меню для лікувальних та
лікувально-профілактичних дієт і раціонів, новітні технології переробки
рослинної і тваринної сировини і сучасне обладнання, використання якого
дозволить внести зміни в організаційної структури на основі впровадження
інформаційних систем та підвищити харчову і біологічну цінність продуктів
харчування;

- проблеми в управлінні підприємствами та побудову нових бізнес-
моделей;

- раціональні підходи щодо управління технологічними та
організаційними процесами підприємств;

- значення основних компонентів їжі і біологічно цінних речовин для
хворої людини;

- характеристику основних продуктів, що використовуються у
дієтичному та лікувально-профілактичному харчуванні;

- методи кулінарної обробки і їх вплив на харчову і біологічно-цінність,
спеціалізоване обладнання для приготування дієтичних страв.

вміти:
- залежно від категорії санаторно-курортних закладів і змін бізнес-

процесів підприємства обирати найбільш відповідні способи впровадження



нових інформаційних технологій;
- застосовувати новітні підходи до управління підприємством і

організації санаторно-курортного харчування;
- працювати з нормативно-технічною літературою, збірниками рецептур

страв, довідниками хімічного складу продуктів, картотекою страв дієтичного
та лікувально-профілактичного харчування;

- використовувати методи структурного, функціонально-вартісного
моделювання організаційних процесів роботи санаторно-курортних закладів і
формування рішень щодо їх реорганізації;

- правильно організувати технологічний процес з урахуванням
особливостей дієтичного і лікувально-профілактичного харчування;

- складати збалансоване по основних компонентах і калорійності добові
раціони харчування для всіх дієт, які використовуються в санаторно-
курортних закладах;

- впроваджувати в санаторно-курортних закладах санітарно-гігієнічних
вимог до підвищення якості обслуговування і забезпечення потреб пацієнтів
відповідно до новітніх досягнень медицини та наукових засад харчових
технологій.

1.2. Компетентності, які може отримати здобувач вищої освіти
У результаті вивчення навчальної дисципліни «Організація санаторно-

курортного харчування» здобувач вищої освіти отримує наступні програмні
компетентності та програмні результати навчання, які визначені в Стандарті
вищої освіти зі спеціальності 241 Готельно-ресторанна справа та освітньо-
професійній програмі «Готельно-ресторанна справа» підготовки бакалаврів.

Загальні компетентності:
ЗК 01. Здатність зберігати та примножувати моральні, культурні,

наукові цінності і досягнення суспільства на основі розуміння історії та
закономірностей розвитку предметної області, її місця у загальній системі
знань про
природу і суспільство та у розвитку суспільства, техніки і технологій, вести
здоровий спосіб життя.

ЗК 10. Здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях
Спеціальні (фахові, предметні) компетентності:
СК 02. Здатність організовувати сервісно-виробничий процес з

урахуванням вимог і потреб споживачів та забезпечувати його ефективність.
СК 08. Здатність розробляти, просувати, реалізовувати та

організовувати споживання готельних та ресторанних послуг для різних
сегментів споживачів

СК 15* (ОНАХТ). Здатність розробляти проекти підприємств готельно-
ресторанного бізнесу та санаторно-курортних закладів з впровадженням
удосконалення асортименту і якості послуг, відповідності запитам
споживачів, модернізації сервісно-виробничого процесу, з урахуванням задач
і проблем розвитку індустрії гостинності

Програмні результати навчання:

https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/12/21/142-energetichne-mashinobuduvannya-bakalavr.pdf
https://mon.gov.ua/storage/app/media/vishcha-osvita/zatverdzeni%20standarty/12/21/142-energetichne-mashinobuduvannya-bakalavr.pdf
https://nv.onaft.edu.ua/opp/142b-shusk2018.pdf
https://nv.onaft.edu.ua/opp/142b-shusk2018.pdf


ПРН 04. Аналізувати сучасні тенденції розвитку індустрії гостинності
та рекреаційного господарства

ПРН 10. Розробляти нові послуги (продукцію), використовуючи
сучасні технології виробництва та обслуговування споживачів.

ПРН 12. Здійснювати ефективний контроль якості продуктів та послуг
закладів готельного і ресторанного господарства.

1.3. Міждисциплінарні зв’язки
Попередні – кулінарне мистецтво, технологія продуктів ресторанного

господарства, етнічні кухні, охорона праці та цивільний захист в галузі, інновації
в індустрії гостинності, організація ресторанного господарства, організація
готельного господарства, управління якістю продукції і послуг в готельно-
ресторанному господарстві, проектування об’єктів готельно-ресторанного
господарства.

1.4. Обсяг навчальної дисципліни в кредитах ЄКТС
Навчальна дисципліна викладається на 4 курсі 7 семестрі для денної та

заочної форм навчання
Кількість кредитів ECTS- 3,0, годин - 90

Аудиторні заняття, годин: всього лекції практичні
денна 90 20 22
заочна 90 6 6

Самостійна робота, годин Денна -48 Заочна 78

2. Зміст дисципліни
2.1. Програма змістовних модулів
Змістовний модуль 1. Базові положення системи управління якістю продукції та

послуг у санаторно-курортних і оздоровчих закладах
№
теми Зміст теми Годин

1. Організація здорового, лікувального і лікувально-профілактичного
харчування в санаторно-курортних і оздоровчих закладах. Санаторно-
курортна індустрія. Еволюція підходів до організації санаторно-курортного
харчування. Санаторно-курортні заклади України: тенденції розвитку
спектру послуг та харчування. Оздоровчі заклади на клімато-лікувальних
курортах. Теоретичні аспекти організації харчування в санаторно-курортних
організаціях. Лікувальне харчування в санаторно-курортних закладах.
Оздоровче харчування. Наукове обґрунтування дії харчування на організм
людини. Основи побудови харчових раціонів. Режим харчування.

10

2. Основи побудови здорового і лікувального харчування. Наукове
обґрунтування дії дієтичного харчування на організм людини. Основи
організації лікувального харчування на курортах. Набір продуктів і порядок
їх заміни визначений законодавчо. Основи організації лікувального
харчування на курортах. Значення дієтотерапії в профілактиці та лікуванні.
Принципи щадіння і тактика дієтотерапії. Дієтичне і оздоровче харчування.
Принципи побудови дієтичного харчування. Загальна характеристика
діючих номерних дієт. Розвантажувальні і спеціальні дієти

24



3. Організація і техніка обслуговування на підприємствах харчування
санаторно-курортних комплексів
Загальна характеристика дієтичних раціонів. Порядок призначення та
організація забезпечення хворих лікувальним харчуванням. Організація
обслуговування клієнтів. Правила обслуговування. Організація харчування в
курортних готелях і лікувально-профілактичних закладах. Умови
харчування. Організація обслуговування в курортних готельних комплексах.
Етичні норми і правила обслуговування.

24

Змістовний модуль 2: Санітарно-епідеміологічні вимоги до організації харчування в
санаторно-курортних і оздоровчих закладах
№
теми Зміст теми Годин

4. Особливості функціонування і організації закладів харчування Семиденні меню
(на зимово-весняний і літнє-осінній періоди) у лікувально-профілактичних і
санаторно-курортних закладах. Контроль за якістю продуктів і готової їжі
Критерії оцінки якості приготування страв. Вітамінізація їжі аскорбінової
кислотою. Прийоми теплової обробки продуктів. Основні умови
харчування. Особливі умови харчування. Види сервісу. Організація
обслуговування в курортних готелях на вищому рівні. Види обслуговування
в курортних готельних комплексах. Приймання товару на продовольчий
склад їдальні. Правила приймання на склад їдальні сировини,
напівфабрикатів і гастрономічних продуктів. Контроль за якістю продуктів і
готових страв. Бракераж. Безпечність та екологічність харчування

14

5. Організація праці робітників санаторно-курортних закладів. Методи
обслуговування. Культура обслуговування. Особливості обслуговування
vіp-гостей. Вимоги до обслуговуючого персоналу. Особиста гігієна
працівників санаторно-курортних закладів і курортних готелів. Вимоги до
обслуговуючого персоналу, приміщень для харчування і навколишнього
середовища. Естетика інтер’єру. Умови обслуговування. Створення
комфортних умов для обслуговування.

18

2.2. Перелік практичних робіт
№
з/п

Назва теми Кількість
годин

1 Класифікація підприємств харчування в санаторно-курортних комплексах 4
2 Організація і техніка обслуговування на підприємствах санаторно-

курортних закладів
4

3 Управління персоналом дієтичного харчування санаторно-курортних
комплексів

4

4 Умови харчування, методи обслуговування і види сервісу на
підприємствах санаторно-курортних закладів

4

5 Гігієна і санітарія харчування в санаторно-курортних закладах 4
6 Проблеми і перспективи розвитку підприємств харчування в санаторно-

курортних комплексах
2

Усього 22



2.3. Перелік завдань до самостійної роботи
№
з/п Види навчальної діяльності

Кількість
годин

1 Опрацювання лекційного матеріалу 10
2 Підготовка до лабораторних та практичних занять 10
3 Опрацювання окремих розділів програми, які не виносяться на лекції 10
4 Виконання індивідуальних навчально-дослідних завдань 18
5 Виконання курсового проекту (роботи) -

Разом з дисципліни 48
Підготовка та складання контрольних заходів -

4. Критерії оцінювання результатів навчання

Види контролю: поточний, підсумковий – __диф. залік________________
диф. залік/екзамен

Нарахування балів за виконання змістовного модуля

Вид роботи, що підлягає
контролю

Оцінні
бали

Форма навчання
денна заочна

min max

Кільк
робіт,
одини
ць

Сумарні
бали

Кільк.
робіт,
одини
ць

Сумарні
бали

min max min max

1 2 3 4 5 6 7 8 9
Модуль 1 Організація здорового, лікувального і лікувально-профілактичного харчування в
санаторно-курортних і оздоровчих закладах
Змістовний модуль 1 Базові положення системи управління якістю продукції та послуг у
санаторно-курортних і оздоровчих закладах
Робота на лекціях 0,5 1 7 3,5 7 2 2 4
Виконання практичних
/лабораторних/ робіт 2 3 7 14 21 2 4 6

Опрацювання тем, не
винесених на лекції 0,5 1 3 1,5 3 - - -

Підготовка до практичних
/лабораторних/ занять 1 2 7 7 14 - - -

Виконання індивідуальних
завдань 1 9 15 1 29 50

Проміжна сума – – – 35 60 - 35 60
Поточний контроль (тестовий) 1 25 40 - 25 40
Контроль результатів
дистанційного модулю - - -

Оцінка за змістовий модуль 1 60 100 60 100
Змістовний модуль 2 Санітарно-епідеміологічні вимоги до організації харчування в
санаторно-курортних і оздоровчих закладах
Робота на лекціях 1 2 3 3 6 1 1 2
Виконання практичних
/лабораторних/ робіт 2 3 4 8 12 1 3 5



Опрацювання тем, не
винесених на лекції 3 4 3 9 12 - - -

Підготовка до практичних
/лабораторних/ занять 3 4 3 9 12 - - -

Виконання індивідуальних
завдань 1 11 18 36 53

Проміжна сума – – – 40 60 - 40 60
Поточний контроль (тестовий) 1 20 40 - 20 40
Контроль результатів
дистанційного модулю - - -

Оцінка за змістовий модуль 60 100 60 100
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