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5.ОХОРОНА ПРАЦІ ТА ТЕХНІКА БЕЗПЕКИ В ГОТЕЛЬНО-

РЕСТОРАННОМУ КОМПЛЕКСІ 

Заєць В.А.,   

Нещадим Л.П.,  

Національний університет харчових технологій (НУХТ), м. Київ 

 

Вступ. Сучасний готельний заклад насичений великою кількістю різного 

обладнання і майна. В ньому працює значна кількість обслуговуючого 

персоналу, відбувається постійна зміна відвідувачів. Саме тому питанням 

охорони праці і техніки безпеки в готельних установах приділяється велике 

значення. 

Актуальність теми. Серед основних подій, які можуть вплинути на 

здоров’я та працездатність працівників готельно-ресторанного комплексу, 

можна виділити такі: нещасний випадок, професійне захворювання, аварія.  

Загальне керівництво роботою з охорони й безпеки праці в готелі 

здійснює директор (роботодавець). Він зобов'язаний забезпечити виконання 

вимог законів про працю, правил і норм з охорони праці, і виробничої санітарії. 

Розслідування нещасних випадків, професійних захворювань і аварій – одна з 

функцій системи управління охороною праці і складова конституційних 

гарантій прав громадян на безпечні умови праці та їхній соціальний захист у 

разі втрати працездатності або годувальника.  

Матеріали і методи. Методика розслідування проводиться відповідно до 

Порядку проведення розслідування та ведення обліку нещасних випадків, 

професійних захворювань і аварій на виробництві (затв. постановою Кабінету 

Міністрів України від 30 листопада 2011 р. № 1232).  Контроль за своєчасністю 

та об’єктивністю проведення розслідування нещасних випадків, підготовкою 

матеріалів розслідування, веденням обліку нещасних випадків, вжиттям заходів 

для усунення причин нещасних випадків здійснюють органи державного 

управління, органи державного нагляду за охороною праці, виконавча дирекція 

Фонду соціального страхування та її робочі органи відповідно до компетенції. 

 Результати і обговорення. Нещасні випадки підлягають розслідуванню, 

якщо вони призвели до втрати працівником працездатності на один робочий 

день чи більше або до необхідності переведення потерпілого на іншу (легшу) 

роботу не менше, ніж на один робочий день; у разі зникнення, а також настання 

смерті працівника під час виконання ним трудових (посадових) обов’язків. 

Зокрема, розслідуванню підлягають:  

- раптове погіршення стану здоров’я працівника, поранення, травми, 

зокрема, внаслідок тілесних ушкоджень, заподіяних іншою особою;  

- гострі професійні захворювання, гострі професійні отруєння та інші 

отруєння;  

- сонячні та теплові удари, опіки, обмороження;  

- ураження електричним струмом, блискавкою, іонізуючим 

випромінюванням; 
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- інші ушкодження внаслідок аварії, пожежі, стихійного лиха 

(землетруси, зсуви, повені, урагани тощо), контакту з представниками 

тваринного і рослинного світу тощо.  

Нещасні випадки можуть бути визнані пов’язаними або непов’язаними з 

роботою готельно-ресторанному комплексі. Віднесення нещасних випадків до 

відповідної групи здійснюється комісією з розслідування на основі аналізу 

обставин, за яких відбувся нещасний випадок.  

Залежно від тяжкості травми та кількості потерпілих комісію з 

розслідування нещасних випадків організовує керівник готельно-ресторанного 

комплексу або уповноважений ним орган (звичайне розслідування) або 

територіальний орган Держпраці (спеціальне розслідування). 

Працівники готельно-ресторанного комплексу забов’язані дотримуватись 

норм і правил, інструкцій з охорони праці, вміти правильно застосовувати 

засоби індивідуального і колективного захисту Якщо стається якийсь нещасний 

випадок у комплексі негайно повідомляти своєму безпосередньому курівникові, 

а також про ситуації які можуть загрожувати життю і здоров’ю відвідувачів.   

Служба охорони праці готельно-ресторанного комплексу користується 

АРМ (автоматизоване робоче місце) «Охорона праці», що дозволяє вести облік 

персоналу, виявляти шкідливі умови праці, складати графік проведення 

медоглядів в комплексі тощо. Працюючи з АРМ, фахівець може визначити, які 

працівники повинні бути забезпечені засобами індивідуального захисту, для 

яких категорій працівників передбачено компенсації за шкідливі і небезпечні 

умови праці, яким чином має проводитися навчання тощо. 

За характером дії заходи щодо запобігання випадкам травматизму і 

професійним захворюванням умовно поділяються на такі групи: організаційні, 

технічні, санітарно-гігієнічні, соціально-економічні, правові та лікувально-

профілактичні. 

Висновок. Обґрунтована доцільність комплексного впровадження 

заходів щодо попередження випадків виробничого травматизму та професійних 

захворювань на основі детального аналізу матеріалів розслідування їхніх 

причин сприятиме підтриманню належних умов праці та збереженню 

здоров’я і працездатності працівників  готельно-ресторанного комплексу. 
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