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        Навчальний посібник розроблено 

відповідно до навчальної програми з 

дисципліни «Проектування харчових 

виробництв», що передбачена галузевим 

стандартом вищої освіти України для 

підготовки бакалаврів з галузі знань «Виробництво та технології» і 

«Управління та адміністрування». У ньому викладено теоретичні, практичні, 

організаційні основи та аспекти гігієнічного проектування із урахуванням 

галузевої специфіки діяльності підприємств харчової промисловості України. 

       Для студентів ВНЗ I-IV освітньо-кваліфікаційних рівнів, що навчаються 

за спеціальностями «Харчові технології» і «Підприємництво, торгівля та 

біржова діяльність». Може бути корисним для аспірантів, докторантів та 

інженерно-технічних працівників харчової промисловості. 

 

 

 

ВСТУП 

 

        Гігієнічні аспекти проектування харчових виробництв виникли і 

розвивалися, виходячи з безпосередніх потреб практичного життя і 

властивого людині прагнення до самозбереження. Історія становлення гігієни 

у проектуванні харчових виробництв тісно пов’язана із загальним процесом 

економічного, політичного, соціального і культурного розвитку континентів, 

окремих держав і планети в цілому. 

        Як науковий напрям гігієнічні аспекти проектування харчових 

виробництв вивчають закономірності впливу (позитивного і негативного) 

чинників зовнішнього і оточуючого середовища на здоров’я людей, а також 

фізіологічної, побутової та виробничої діяльності людей на навколишнє 

середовище. 

        На підставі встановлених закономірностей гігієнічні аспекти 

проектування харчових виробництв науково обґрунтовують заходи щодо 

усунення або зменшення до безпечного рівня впливу негативно діючих 

факторів виробничої діяльності і широкому використанню позитивно діючих 

факторів навколишнього середовища для здоров’я населення. Для 

обґрунтування оздоровчих та профілактичних заходів проектування харчових 



виробництв використовує інші науки: нормальну і патологічну фізіологію, 

токсикологію, мікробіологію, епідеміологію, гідробіологію, товарознавство, 

проектування підприємств харчової галузі, контроль якості та безпека 

продукції в галузі, консервування харчових продуктів із основами 

мікробіології, енергетики, контролю, фізіології та гігієни харчування тощо. 

       Тому предметом навчальної дисципліни «Проектування харчових вироб-

ництв» є науково обґрунтовані санітарно-гігієнічні вимоги до чинників 

зовнішнього середовища, розміщення, планування та утримання споруд 

харчових виробництв, технологічного процесу виробництва, реалізації 

готової продукції, а також заходи профілактики харчових отруєнь та 

інфекційних захворювань, організація санітарного нагляду за діяльністю 

харчових виробництв, оцінка якості харчових продуктів. 

       Метою навчальної дисципліни «Проектування харчових виробництв» - 

опанування студентами теоретичних основ проектування харчових 

підприємств у відповідності до вимог державного санітарного законодавства. 

Роль дисципліни у навчальному процесі полягає у тому, що вона надає 

майбутнім фахівцям достатньо теоретичних і практичних знань, які 

дозволяють глибше усвідомити значення обраної студентами спеціальності, 

зрозуміти її перспективи і в тісному зв’язку із знаннями інших професійних 

дисциплін формують кваліфікацію майбутнього фахівця в галузі знань 

«Управління та адміністрування» і «Виробництво та технології». 
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