ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ № 1. ТЕМА: «ОСНОВИ ГІГІЄНИ І САНІТАРІЇ ТА ДЕРЖАВНИЙ САНІТАРНИЙ НАГЛЯД»

Мета: Сформувати розуміння значення гігієни та санітарії для збереження здоров'я людини, профілактики захворювань і забезпечення безпечних умов життєдіяльності та професійної діяльності у сфері готельно-ресторанного господарства. 
Професійна спрямованість: Знання основ гігієни та санітарії є важливою складовою професійної компетентності фахівця сфери гостинності, оскільки його діяльність безпосередньо пов'язана зі здоров'ям, безпекою та комфортом гостей і працівників.

Теоретичні запитання:
1. Що таке санітарія та гігієна. Історія їх розвитку.
2.Методи досліджень, що використовуються в санітарії та гігієні.
3.Види санітарного нагляду.
4.Санітарні правила для закладів ресторанного господарства.

Хід роботи:
Завдання 1. Дайте визначення поняттям:
Гігієна
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Санітарія
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Санітарно-гігієнічні вимоги
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Санітарний контроль
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Профілактика
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Здоровий спосіб життя ____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


Завдання 2. Міні-дослідження «Здоров'я людини». Підготуйте коротку доповідь або презентацію на одну із запропонованих тем:
1. Здоровий спосіб життя та його основні складові.
2. Вплив екологічних факторів на здоров'я людини.
3. Фізична активність як фактор збереження здоров'я.
4. Стрес та його вплив на фізичне і психоемоційне здоров'я.
5. Раціональне харчування як основа здоров'я.
6. Шкідливі звички та їх вплив на організм людини.

У доповіді бажано розкрити: сутність проблеми, її вплив на здоров'я, можливі наслідки, способи профілактики, значення проблеми для працівників готельно-ресторанної сфери. Поясніть, як обрана проблема може впливати на професійну діяльність кухаря, офіціанта, бармена, адміністратора готелю, покоївки або менеджера.

Завдання 3. Розподіліть наведені приклади між поняттями «гігієна» і «санітарія» та поясніть свій вибір:

	Приклад
	Гігієна / санітарія
	Чому?

	Вивчення впливу шуму на працівників

	
	

	Миття та дезінфекція робочих поверхонь

	
	

	Встановлення вимог до освітлення робочого місця

	
	

	Прибирання санітарних вузлів

	
	

	Вивчення впливу умов праці на здоров’я

	
	

	Контроль санітарного стану кухні

	
	

	Розроблення рекомендацій щодо раціонального харчування

	
	

	Очищення технологічного обладнання

	
	



Завдання 4. Опишіть методи дослідження в гігієні та санітарії:

	Метод
	Що досліджує
	Приклад застосування в готельно-ресторанній справі

	Епідеміологічний




	
	

	Санітарне обстеження




	
	

	Гігієнічний експеримент




	
	

	Санітарна експертиза




	
	

	Санітарна освіта




	
	



Визначте, який метод доцільно застосувати в кожній ситуації.
1. У ресторані необхідно оцінити санітарний стан кухні. Метод: ________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Необхідно проаналізувати випадки захворювання людей після споживання їжі. Метод: ________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Необхідно оцінити умови праці працівників кухні. Метод: ________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Потрібно оцінити відповідність певної продукції або об’єкта встановленим вимогам. Метод: ________________________________________________________________________________________________________________________________________5. Необхідно навчити персонал правилам особистої гігієни. Метод: ________________________________________________________________________________________________________________________________________ 
6. У працівників регулярно виникають скарги на духоту, втому та головний біль під час роботи на кухні. Метод:
________________________________________________________________________________________________________________________________________

Завдання 5. Встановіть санітарні ризики:

Ситуація 1
Кухар після роботи із сирим м'ясом бере ніж і починає нарізати готові овочі. 
Який ризик виникає? Як його попередити?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Ситуація 2
У ресторані холодильник часто відкривають протягом робочого дня, але температуру контролюють лише раз на тиждень. Чи достатньо такого контролю? Що може зробити менеджер?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Ситуація 3
Покоївка прибирає номер, а після цього без зміни рукавичок переходить до іншого номера. Який ризик виникає? Які процедури повинні бути передбачені?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Ситуація 4
У санвузлі ресторану закінчилося рідке мило. Працівник помітив це, але вирішив повідомити адміністратора наприкінці зміни. Чому це є не просто дрібною незручністю, а санітарною проблемою?
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Завдання 6. Охарактеризуйте у яких випадках здійснюється попереджувальний та поточний санітарний нагляд. 

	Ситуація
	Попереджувальний санітарний нагляд
	Поточний санітарний нагляд

	Вибір приміщення для нового ресторану

	
	

	Контроль умов зберігання продуктів

	
	

	Реконструкція кухні


	
	

	Контроль особистої гігієни персоналу

	
	

	Встановлення нового технологічного обладнання

	
	

	Зміна технології приготування страв

	
	

	Контроль санітарного стану приміщень

	
	

	Зміна асортименту продукції


	
	



Завдання 7. Дайте відповіді на запитання: 
1. Які вчиняються дії при виявленні порушень під час поточного санітарно-харчового нагляду:
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Запишіть санітарні правила закладів ресторанного господарства:

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. Запишіть, яка документація має бути в закладах ресторанного господарства:

________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

4. Запишіть, що включає в себе гігієнічна підготовка працюючих:
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


