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Стаття присвячена проблемам охорони праці у ресторанному бізнесі та харчовій промисловості. Дослі-
джено рівень обізнаності працівників щодо безпеки праці, ідентифіковано основні професійні ризики та про-
аналізовано ефективність існуючих систем управління безпекою. Методологія дослідження включає анке-
тування, експертне оцінювання, контент-аналіз нормативних документів та спостереження. Виявлено, що 
попри базові знання щодо стандартів охорони праці, недостатній рівень практичної підготовки та нерегулярні 
тренінги сприяють підвищенню виробничих ризиків. Основні небезпеки: фізичні травми, стресові умови праці, 
контакт із хімічними речовинами. Наголошено на необхідності інтеграції міжнародних стандартів ISO 45001 та 
впровадження навчальних програм з техніки безпеки. Результати дослідження можуть бути використані для 
вдосконалення політик безпеки та підвищення культури охорони праці у сфері ресторанного бізнесу.

Ключові слова: охорона праці, безпека праці, ресторанний бізнес, харчова промисловість, управління 
ризиками, навчання персоналу.

This article examines the critical aspects of occupational safety in the restaurant business and the food industry. 
The study investigates employees' knowledge of workplace safety standards, identifies key occupational risks, and 
evaluates the effectiveness of current safety management systems. The research methodology includes surveys, 
expert evaluations, content analysis of legal and regulatory frameworks, and observational studies. The results 
indicate that while employees possess a basic understanding of occupational safety requirements, insufficient hands-
on training and infrequent safety drills contribute to an increased likelihood of workplace incidents. The primary risks 
identified include physical injuries, high-stress conditions, prolonged exposure to extreme temperatures, ergonomic 
hazards, and chemical contamination from food processing agents. The research underscores the necessity of 
implementing international safety standards, such as ISO 45001, to enhance workplace safety culture. Additionally, 
the study emphasizes the role of managerial oversight in ensuring compliance with regulations and creating a safer 
working environment. Special focus is given to innovative approaches such as the integration of digital monitoring 
systems, predictive risk assessment technologies, and advanced personal protective equipment. The research 
findings highlight the importance of continuous training programs, risk prevention strategies, and emergency 
response protocols tailored to the needs of the hospitality sector. The conclusions drawn from this study can serve 
as a basis for refining occupational safety policies, optimizing hazard prevention strategies, and improving overall 
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working conditions in the food service industry. By fostering a safety-conscious workplace environment, businesses 
can mitigate risks, reduce injuries, and enhance employee well-being, ultimately leading to increased efficiency and 
sustainable development in the HoReCa sector.

Keywords: occupational safety, workplace hazards, food industry, restaurant management, risk assessment, 
employee training, safety standards, hospitality sector.

Постановка проблеми. Харчова промис-
ловість, та зокрема ресторанний бізнес віді-
грають важливу роль у глобальній економіці, 
створюючи робочі місця та задовольняючи 
споживчі потреби у харчуванні. В Україні, з 
її розвиненою гастрономічною культурою та 
динамічним розвитком закладів харчування, 
ресторанний бізнес є важливим сегментом 
економічного зростання. Однак, ця сфера 
характеризується інтенсивним робочим 
середовищем, високими фізичними та пси-
хологічними навантаженнями, що створює 
підвищені ризики для здоров’я працівників. 
Нещасні випадки, включаючи опіки, порізи, 
фізичні травми та стресові розлади, є поши-
реними серед працівників виробництва та 
обслуговуючого персоналу закладів ресто-
ранного господарства, що обумовлює необ-
хідність посилення заходів з охорони праці.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Охорона праці та техніка безпеки в Україні 
регулюється Законом України «Про охорону 
праці», який передбачає створення безпеч-
них умов роботи, попередження виробничого 
травматизму та професійних захворювань 
[1]. Проте, практика показує, що рівень дотри-
мання цих вимог залишається недостатнім 
через низьку обізнаність працівників, недо-
статній рівень навчання та нерегулярне про-
ведення інструктажів. На підприємствах рес-
торанного бізнесу велика увага приділяється 
дотриманню гігієнічних норм, використанню 
засобів індивідуального захисту та контролю 
за виконанням технічних регламентів. Однак 
ці заходи не завжди є достатніми для забез-
печення належного рівня безпеки працівни-
ків. За даними Державної служби статистики 
України, у 2023 році кількість зареєстрованих 
нещасних випадків у сфері послуг, включаючи 
ресторанний бізнес, зросла на 15%, що вказує 
на необхідність удосконалення систем без-
пеки та контролю за її виконанням [2]. Дослі-
дження свідчать, що понад 40% працівників 
не мають достатнього рівня знань щодо пра-
вил безпеки, а 25% підприємств не проводять 
регулярного навчання з охорони праці та тех-
ніки безпеки. Відсутність системного підходу 
до управління безпекою праці створює пере-
думови для підвищеного виробничого травма-

тизму та зниження загальної продуктивності 
підприємств ресторанної галузі. Попередні 
міжнародні та локальні дослідження підтвер-
джують, що систематичне навчання працівни-
ків з охорони праці та впровадження сучасних 
методів управління ризиками значно знижує 
рівень травматизму, підвищує продуктивність 
і створює безпечне робоче середовище [3; 4]. 
Особливо актуальним це питання є в умовах 
воєнного стану в Україні, де додаткові психо-
логічні та фізичні навантаження можуть впли-
вати на безпеку праці та ефективність роботи 
персоналу. У зв’язку з цим, удосконалення 
системи охорони праці та підвищення рівня 
підготовки працівників до безпечної роботи 
є пріоритетними завданнями для зниження 
виробничих ризиків та забезпечення стійкості 
підприємств ресторанного бізнесу в сучасних 
умовах.

Концепція охорони праці охоплює захист 
працівників як ресторанного, так і готельного 
бізнесу, що включає забезпечення безпеч-
них умов праці для працівників готельно-рес-
торанного бізнесу та харчових виробництв. 
Згідно з визначенням Всесвітньої організа-
ції охорони здоров'я (ВООЗ) та Міжнародної 
організації праці (МОП), охорона праці перед-
бачає забезпечення фізичного, психічного та 
соціального благополуччя працівників, що 
включає не лише захист на робочому місці, 
але й заходи для попередження загроз поза 
його межами. Це визначення підкреслює важ-
ливість комплексного підходу до безпеки та 
здоров'я працівників, охоплюючи як профе-
сійні, так і загальні аспекти їхнього благопо-
луччя [5]. В Україні охорона праці регламенту-
ється Законом України «Про охорону праці», 
який визначає основні принципи безпеки на 
робочих місцях, а також правила проведення 
навчань із техніки безпеки. Закон перед-
бачає обов'язковість створення безпечних 
умов праці, використання засобів індивіду-
ального захисту та регулярного проведення  
інструктажів [1].

Міжнародні стандарти, такі як OHSAS 18001 
та ISO 45001, є основою для розробки сис-
тем охорони праці в багатьох країнах, вклю-
чаючи Україну. ISO 45001, запроваджений у 
2018 році, орієнтований на проактивне управ-
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ління ризиками, що дозволяє підприємствам 
запобігати інцидентам ще до їх виникнення 
[6]. Впровадження міжнародних стандар-
тів охорони праці, таких як OHSAS 18001 та 
ISO 45001, є важливим не лише для підпри-
ємств ресторанного бізнесу, а й для готелів, 
де ризики пов’язані з роботою покоївок, тех-
нічного персоналу, адміністраторів та кухарів. 
У дослідженнях підкреслюється, що впрова-
дження цих стандартів у готельно-ресторан-
ному бізнесі та харчовому виробництві – під-
вищує довіру споживачів та працівників до 
закладів, створюючи безпечне робоче серед-
овище [7]. Роль навчання з охорони праці 
важко переоцінити. За даними Державної 
служби України з питань праці, ефективні 
програми навчання знижують рівень трав-
матизму на 20–30% [8]. Крім того, українські 
дослідники акцентують увагу на важливості 
адаптації міжнародних стандартів до локаль-
них умов. Зокрема, впровадження практик, 
орієнтованих на специфіку роботи україн-
ських закладів харчування, дозволяє змен-
шити ризики травм та професійних захворю-
вань [9]. Дослідження впливу охорони праці 
на продуктивність працівників ресторанного 
бізнесу в Україні свідчать, що працівники, які 
проходять регулярне навчання, мають вищий 
рівень обізнаності про ризики та демонстру-
ють більш відповідальну поведінку на робо-
чому місці [10]. Це підтверджується роботами 
українських вчених, які вказують на необхід-
ність впровадження сучасних цифрових тех-
нологій у системи управління безпекою праці.

Іншим важливим аспектом є адаптація 
норм охорони праці до умов воєнного стану. 
Військові дії в Україні спричинили значні 
виклики для підприємств харчування. Під час 
повітряних тривог працівники мають дотриму-
ватись інструкцій щодо евакуації, що додає 
нових вимог до систем безпеки. Українські 
науковці пропонують розробку рекомендацій 
для закладів харчування з урахуванням цих 
обставин, включаючи впровадження кризових 
планів дій [9; 11]. Одним із ключових висновків 
дослідження є те, що працівники ресторанної 
сфери, які відчувають турботу з боку керів-
ництва про їхню безпеку та здоров'я, демон-
струють вищий рівень лояльності до компанії, 
що, у свою чергу, зменшує рівень плинності 
кадрів та позитивно впливає на загальний 
рівень продуктивності. Результати проведе-
ного дослідження свідчать, що значна частка 
працівників має базові знання про охорону 
праці, проте їхня участь у профілактичних 
заходах, таких як тренінги та інструктажі, є 

недостатньою. Це підтверджує загальну тен-
денцію, що безперервне навчання персоналу 
є ключовим фактором у зниженні виробни-
чих ризиків. Однак ефективність таких захо-
дів залежить від регулярності їх проведення 
та змістовного наповнення. Додатково вияв-
лено, що відсутність належної комунікації 
між керівництвом та працівниками є одним із 
критичних факторів ризику. Підприємства, що 
запровадили відкриту систему інформування 
про ризики, демонструють значно нижчий 
рівень травматизму. Таким чином, врахування 
міжнародного досвіду у сфері охорони праці 
є важливим фактором підвищення рівня без-
пеки на підприємствах готельно-ресторанного 
бізнесу та харчової промисловості. Викорис-
тання адаптованих моделей навчання, регу-
лярний моніторинг умов праці та підвищення 
відповідальності роботодавців сприятимуть 
зниженню рівня виробничого травматизму. 
Запровадження стандартизованих підходів 
до оцінки ризиків та ефективності заходів без-
пеки дозволить створити комфортні та без-
печні умови праці для персоналу.

Постановка завдання. Метою дослі-
дження є оцінка рівня обізнаності працівників 
ресторанного бізнесу щодо охорони праці, 
визначення основних професійних ризиків та 
розробка ефективних управлінських рішень 
для підвищення рівня безпеки праці. У ході 
дослідження проаналізовано нормативно-
правову базу охорони праці, оцінено рівень 
обізнаності працівників та основні загрози, 
визначено ефективність чинних заходів без-
пеки та сформульовано рекомендації щодо 
вдосконалення системи охорони праці через 
підвищення рівня навчання персоналу, впро-
вадження міжнародних стандартів та вико-
ристання цифрових технологій для моніто-
рингу безпеки праці. Виконання цих завдань 
сприятиме зниженню виробничого травма-
тизму та покращенню умов праці відповідно 
до сучасних стандартів.

Виклад основного матеріалу дослі-
дження. У процесі дослідження було засто-
совано комплексний підхід до збору та ана-
лізу даних, що охоплює як кількісні, так і якісні 
методи. Основний масив емпіричних даних 
отримано шляхом проведення анонімного 
опитування серед 200 працівників ресторан-
ного бізнесу та харчової промисловості, вклю-
чаючи кухарів, офіціантів, адміністраторів та 
працівників харчового виробництва. Анкету-
вання містило 26 запитань, спрямованих на 
оцінку рівня обізнаності працівників щодо 
охорони праці, частоти проходження тре-
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нінгів, визначення основних ризиків і ефек-
тивності заходів безпеки на підприємствах. 
Використовувалася чотирибальна шкала 
оцінювання для стандартизації відповідей.  
Для підвищення достовірності результатів 
дослідження було залучено 10 експертів у 
сфері охорони праці, які провели аналіз існу-
ючих заходів безпеки та надали рекомендації 
щодо їх удосконалення. Крім того, здійснено 
аналіз основних законодавчих актів та нор-
мативних документів, що регулюють питання 
охорони праці у ресторанному та харчо-
вому бізнесі, зокрема Закон України «Про 
охорону праці», державні санітарні норми, 
а також міжнародні стандарти ISO 45001 та  
OHSAS 18001. Аналіз зазначених норма-
тивних актів дозволив оцінити відповідність 
національних стандартів міжнародним прак-
тикам та виявити ключові розбіжності, що 
можуть впливати на ефективність управління 
безпекою праці. Додатково проведено спо-
стереження на підприємствах ресторанного 
бізнесу та харчової промисловості, що дозво-
лило оцінити реальні умови праці, частоту 
порушень норм безпеки, рівень дотримання 
стандартів та залученість персоналу у заходи 
з підвищення безпеки праці. Обробка отри-
маних даних здійснювалася із застосуванням 
методів описової та статистичної аналітики. 
Виконано розрахунок середніх значень, від-
соткових співвідношень та стандартних відхи-
лень для оцінки загального рівня обізнаності 
працівників щодо охорони праці. Кореляцій-
ний аналіз дозволив визначити взаємозв’язок 
між рівнем обізнаності персоналу та часто-
тою проходження тренінгів з техніки безпеки. 
Порівняльний аналіз здійснено з метою вияв-
лення відмінностей між окремими категоріями 
працівників, включаючи офіціантів, кухарів, 
адміністраторів та технологів, що дало змогу 
визначити особливості впровадження заходів 
безпеки у різних сегментах галузі. Комплексне 
поєднання кількісних та якісних методів дослі-
дження забезпечує всебічне вивчення стану 
охорони праці у сфері ресторанного бізнесу 
та харчової промисловості, а також дозволяє 
врахувати як суб’єктивні оцінки працівників, 
так і об’єктивні вимоги законодавства та між-
народних стандартів.

Аналіз отриманих відповідей респонден-
тів засвідчив, що 72% працівників володіють 
базовими знаннями щодо стандартів охорони 
праці, проте лише 46 осіб регулярно відвід-
ують тренінги з техніки безпеки. Це свідчить 
про існування значного розриву між теоре-
тичним усвідомленням працівників та їхньою 

практичною готовністю до забезпечення влас-
ної безпеки у процесі професійної діяльності. 
Отримані результати узгоджуються з між-
народними дослідженнями, які підтверджу-
ють, що формальне навчання персоналу не 
завжди супроводжується ефективною систе-
мою підготовки та контролю знань [12; 13]. 
Дані опитування свідчать, що 78% респон-
дентів вважають необхідним посилення уваги 
до питань охорони праці, зокрема через впро-
вадження регулярних тренінгів, систематич-
них перевірок безпеки та розвитку корпора-
тивної культури відповідальності. Працівники 
ресторанного бізнесу та харчової промисло-
вості стикаються з численними ризиками, 
які негативно впливають на їхню безпеку та 
фізичне і психологічне здоров’я. Найпоши-
ренішими небезпеками є опіки (56%), порізи 
(48%), фізичні перевантаження (35%), стре-
сові умови праці (63%) та контакт із хімічними 
речовинами (29%). Основними причинами 
термічних ушкоджень є контакт із гарячими 
поверхнями та рідинами, тоді як порізи вини-
кають унаслідок роботи з гострими пред-
метами. Фізичні перевантаження зазвичай 
обумовлені підніманням важких предметів та 
тривалим перебуванням у статичних позах. 
Стресові фактори формуються через високе 
робоче навантаження, дефіцит часу та склад-
ність комунікації з клієнтами. Контакт із хіміч-
ними речовинами найчастіше спричинений 
використанням миючих засобів та дезінфек-
торів. Отримані дані узгоджуються з попе-
редніми дослідженнями, які підтверджують, 
що ключовими факторами ризику в галузі 
громадського харчування є термічні травми, 
порізи та ергономічні проблеми. Водночас 
результати дослідження засвідчили, що 40% 
респондентів вважають наявні системи іден-
тифікації небезпек на своїх підприємствах 
ефективними, хоча лише 27% працівників 
регулярно проходять тренінги з охорони праці. 
Це свідчить про недостатню імплементацію 
політик безпеки на підприємствах. Значна 
частина опитаних працівників зазначила, що 
ефективна комунікація щодо безпеки праці 
відсутня, а навчальні заходи відбуваються 
нерегулярно або формально. Така ситуація 
вказує на необхідність системного підходу до 
організації навчального процесу та впрова-
дження чітких механізмів контролю виконання 
норм безпеки. Для підвищення наочності про-
цесів управління охороною праці було розро-
блено блок-схему, яка структуровано відобра-
жає основні етапи забезпечення безпечного 
робочого середовища на підприємствах  
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готельно-ресторанного бізнесу та харчової 
промисловості.

Блок-схема управління охороною праці є 
важливим інструментом для аналізу та вдо-
сконалення заходів, спрямованих на забезпе-
чення безпечного робочого середовища. Вона 
відображає ключові етапи процесу управ-
ління, починаючи з адаптації державних і між-
народних стандартів, зокрема ISO 45001 та 
Закону України «Про охорону праці», та закін-
чуючи створенням ефективної системи моні-
торингу та контролю. Навчання працівників 
виступає одним із центральних елементів 
схеми, оскільки регулярні тренінги та інструк-
тажі з техніки безпеки сприяють підвищенню 
рівня обізнаності персоналу щодо ідентифі-
кації небезпек та правильного реагування на 
потенційні ризики. Оцінка ризиків є наступним 
критично важливим етапом, що передбачає 
комплексний аналіз небезпечних факторів 
на робочому місці та виявлення критичних 
зон, де ймовірність нещасних випадків є най-
більшою. Запобіжні заходи формують основу 
практичного впровадження заходів безпеки 
та включають використання засобів індиві-
дуального захисту, оптимізацію умов праці, а 
також розробку чітких інструкцій та протоколів 
реагування на надзвичайні ситуації. Контроль 
та аудит є фінальним елементом управління 
охороною праці, що забезпечує безперервний 
моніторинг виконання встановлених норм та 

стандартів. Внутрішні перевірки, незалежні 
аудити та регулярна оцінка ефективності 
впроваджених заходів дозволяють виявляти 
недоліки та своєчасно коригувати політику 
охорони праці на підприємстві. У результаті 
комплексного підходу до реалізації всіх зазна-
чених етапів формується безпечне робоче 
середовище, що характеризується мініміза-
цією ризиків та створенням умов, які сприя-
ють збереженню здоров'я працівників.

Відповідно до отриманих результатів дослі-
дження, запропоновано низку заходів для під-
вищення ефективності управління охороною 
праці. Основним напрямом удосконалення 
є розробка та впровадження обов’язкових 
модулів навчання, що охоплюватимуть всі 
категорії працівників та оновлюватимуться 
відповідно до змін у нормативно-правовій 
базі та технологічних процесах. Важливою 
складовою покращення системи безпеки є 
інтеграція цифрових технологій, що вклю-
чає використання дистанційних платформ 
навчання, автоматизованих систем моніто-
рингу ризиків та інтерактивних тестів для 
оцінки знань персоналу. Окрему увагу слід 
приділити покращенню комунікацій між керів-
ництвом та працівниками, що може бути реа-
лізовано через організацію регулярних зустрі-
чей, обговорення актуальних питань безпеки 
та створення ефективної системи збору зво-
ротного зв’язку. Суттєве значення має також 

Рис. 1. Блок-схема системи управління охороною праці
Джерело: складено авторами
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впровадження системи анонімного повідо-
млення про порушення безпеки, що дозво-
лить працівникам без ризику репресій повідо-
мляти про потенційні небезпеки та недоліки 
в організації охорони праці. Інтеграція міжна-
родних стандартів, зокрема ISO 45001, стане 
важливим кроком у напрямку підвищення 
рівня безпеки та адаптації найкращих практик 
до умов українських підприємств. Запропо-
новано також створення детальної системи 
оцінювання ризиків, що дозволить ідентифі-
кувати критичні зони та визначати необхідні 
заходи реагування. Посилення контролю за 
дотриманням норм охорони праці через неза-
лежні аудити та внутрішні перевірки сприя-
тиме забезпеченню високого рівня відпові-
дальності та усуненню можливих порушень.

Незважаючи на значущість отриманих 
результатів, варто зазначити, що обмеженням 
дослідження є обмежена вибірка, яка вклю-
чала 200 респондентів. Це не дозволяє робити 
повністю узагальнені висновки для всієї галузі, 
тому подальші дослідження мають передба-
чати розширення вибірки шляхом залучення 
працівників із різних регіонів України. Додат-
ково перспективним напрямом є застосу-
вання цифрових технологій для підвищення 
ефективності навчання персоналу, що спри-
ятиме формуванню системи безперервного 
навчання та покращенню навичок реагування 
на небезпечні ситуації. Важливим аспектом 
майбутніх досліджень є компаративний аналіз 
міжнародного досвіду, що дозволить оцінити 
ефективність різних підходів до управління 
безпекою праці та адаптувати їх до національ-
них умов. Виконання зазначених заходів допо-
може розробити комплексні рекомендації для 
підприємств, спрямовані на підвищення рівня 
охорони праці та створення безпечного серед-
овища для всіх працівників. Розвиток системи 
управління охороною праці має стратегічне 
значення для підприємств ресторанного біз-
несу та харчової промисловості, оскільки від 
ефективності її реалізації залежить безпека 
працівників, рівень виробничого травматизму 
та загальна продуктивність роботи. Запрова-
дження сучасних технологій управління ризи-
ками, навчальних програм та моніторингових 
систем дозволяє значно підвищити рівень без-
пеки на підприємствах. Важливим завданням 
у цьому контексті є розробка та впровадження 
комплексної системи оцінки ризиків, що 
передбачає не лише аналіз існуючих загроз, 
а й прогнозування потенційних небезпек, що 
можуть виникнути у процесі виконання про-
фесійних обов’язків. Оцінка ризиків має здій-

снюватися на основі кількісних і якісних пара-
метрів із залученням сучасних алгоритмів 
аналізу даних, що дозволить ідентифікувати 
критичні зони та розробити ефективні стра-
тегії їхнього усунення. Інтеграція цифрових 
рішень у систему управління охороною праці 
є одним із ключових напрямів удосконалення 
цієї сфери. Використання автоматизованих 
платформ для контролю за дотриманням 
норм безпеки, аналізу даних щодо нещас-
них випадків та оцінки ефективності впрова-
джених заходів сприятиме підвищенню рівня 
відповідальності всіх учасників виробничого 
процесу. Цифрові системи дозволяють здій-
снювати моніторинг ризиків у реальному часі, 
автоматизувати процес подання звітності та 
оптимізувати навчальні програми для праців-
ників за допомогою інтерактивних навчальних 
платформ. Це, у свою чергу, дає можливість 
зменшити кількість небезпечних інцидентів 
на робочому місці та підвищити ефективність  
запобіжних заходів.

Подальші дослідження у сфері управ-
ління охороною праці мають бути зосеред-
жені на порівняльному аналізі міжнародного 
досвіду та адаптації найкращих практик до 
умов українського бізнес-середовища. Досвід 
країн Європейського Союзу свідчить про 
високу ефективність інтегрованих систем без-
пеки, які передбачають комплексне навчання 
персоналу, впровадження стандартів  
ISO 45001 та використання цифрових техно-
логій для прогнозування та аналізу ризиків. 
Адаптація таких підходів в Україні сприятиме 
формуванню культури безпеки та підви-
щенню відповідальності роботодавців і пра-
цівників за дотримання вимог охорони праці. 
У зв’язку з цим актуальним є дослідження 
ефективності окремих методик навчання 
працівників щодо безпеки на робочому місці, 
зокрема інтерактивних програм, віртуальної 
реальності та симуляцій ризикових ситуацій, 
що можуть суттєво покращити рівень підго-
товки персоналу до реагування на надзви-
чайні події. Комплексний підхід до управління 
охороною праці, що включає розробку та 
впровадження сучасних навчальних програм, 
інтеграцію цифрових рішень, вдосконалення 
системи оцінки ризиків та запровадження між-
народних стандартів, сприятиме зниженню 
рівня виробничого травматизму, підвищенню 
продуктивності праці та створенню безпечних 
умов для всіх учасників робочого процесу. 
Запропоновані заходи можуть стати осно-
вою для формування національної стратегії 
з охорони праці, орієнтованої на мінімізацію 
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ризиків та створення ефективних механізмів 
контролю за дотриманням стандартів безпеки 
на підприємствах готельно-ресторанного біз-
несу та харчової промисловості.

Перспективним напрямом подальших 
досліджень є розробка алгоритмів адапта-
ції інноваційних технологій безпеки до спе-
цифіки підприємств ресторанної та харчо-
вої індустрії. У зв’язку з цим особливу увагу 
варто приділити питанням інтеграції штуч-
ного інтелекту та аналітичних систем у про-
цеси моніторингу умов праці та передбачення 
потенційних загроз. Використання розшире-
них можливостей великих даних (Big Data) у 
поєднанні з машинним навчанням дозволить 
суттєво підвищити рівень адаптивності сис-
теми безпеки, що сприятиме ранньому вияв-
ленню ризиків і своєчасному впровадженню 
превентивних заходів. Запровадження таких 
технологій може забезпечити якісно новий 
рівень контролю за дотриманням норм без-
пеки, автоматизоване управління ризиками 
та ефективне прогнозування небезпечних 
ситуацій, що матиме безпосередній вплив на 
загальний рівень безпеки у галузі.

Висновки. Проведене дослідження під-
твердило, що рівень обізнаності працівників 
ресторанного бізнесу та харчової промис-
ловості щодо охорони праці залишається 
недостатнім, що сприяє зростанню рівня 
виробничого травматизму. Виявлено, що 
лише 23% респондентів регулярно прохо-
дять навчальні тренінги з техніки безпеки, а 
значна частина працівників не має достатніх 
знань про стандарти охорони праці. Найбільш 
поширеними виробничими ризиками залиша-
ються опіки, порізи, фізичні перевантаження, 
контакт із хімічними речовинами та стресові 
умови праці, що свідчить про необхідність 
системного підходу до забезпечення безпеч-
ного робочого середовища. Аналіз існуючих 
практик управління безпекою на підприєм-
ствах вказує на недостатню інтеграцію між-
народних стандартів та низьку ефективність 
внутрішніх процедур контролю дотримання 
вимог охорони праці. Виявлено значний роз-
рив між рівнем знань працівників та їхньою 
фактичною поведінкою на робочому місці, 

що свідчить про необхідність удосконалення 
методів навчання та комунікації щодо безпеки 
праці. Практичне значення отриманих резуль-
татів полягає у можливості використання 
запропонованих заходів для вдосконалення 
політик безпеки, розробки нових навчальних 
програм та підвищення загальної культури 
охорони праці серед працівників підприємств 
ресторанного бізнесу та харчової промисло-
вості. Для підвищення рівня охорони праці у 
ресторанному бізнесі необхідно впровадити 
комплексну систему навчання персоналу, 
що передбачає регулярні тренінги, адапто-
вані під специфіку роботи у сфері ресторан-
ного господарства, із використанням інтер-
активних методів та цифрових технологій. 
Важливим напрямом є створення внутріш-
ньої системи моніторингу ризиків, яка вклю-
чає постійний аудит робочих процесів, оцінку 
дотримання норм безпеки та оперативне реа-
гування на виявлені порушення. Оптимізація 
комунікаційних механізмів між керівництвом 
та працівниками через регулярні зустрічі 
та анонімні канали повідомлення про пору-
шення дозволить забезпечити ефективний 
зворотний зв’язок щодо стану охорони праці. 
Запровадження міжнародних стандартів охо-
рони праці, таких як ISO 45001, сприятиме 
підвищенню рівня безпеки та гармонізації 
систем управління ризиками з міжнародними 
практиками. Особливої уваги потребує адап-
тація заходів безпеки до кризових ситуацій, 
включаючи пандемії та воєнні конфлікти, що 
вимагає розробки стратегій кризового управ-
ління та підготовки персоналу до роботи в 
умовах підвищених фізичних і психологічних 
навантажень. Крім того, необхідно посилити 
відповідальність роботодавців за створення 
безпечних умов праці шляхом застосування 
фінансових стимулів для підприємств, що 
дотримуються високих стандартів безпеки. 
Подальші дослідження будуть спрямовані на 
детальний аналіз впливу цифрових техноло-
гій на безпеку праці та проведення компара-
тивних досліджень міжнародного досвіду, що 
дозволить адаптувати найкращі практики до 
умов ресторанного бізнесу та харчової про-
мисловості.
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