Лекція «Санітарно-гігієнічні вимоги до технологічного обладнання, посуду, інвентарю, тари та пакувальних матеріалів у закладах готельно-ресторанного господарства»

Уявімо звичайний ресторан. До кухні надходить м'ясо. Його потрібно розпакувати, промити або очистити відповідно до технології, нарізати, подрібнити, приготувати, перекласти у відповідний посуд, а потім подати споживачеві.
На кожному з цих етапів продукт контактує з: руками працівників; робочими поверхнями; ножами; обробними дошками; м'ясорубками; ємностями; столами; посудом; тарою; пакувальними матеріалами. Отже, кожна поверхня, яка контактує з продуктом, потенційно може бути або засобом забезпечення безпечності, або джерелом його забруднення. Саме тому санітарно-гігієнічні вимоги до обладнання є невід'ємною частиною організації роботи закладу ресторанного господарства.
Якщо обладнання зовні виглядає чистим, чи означає це, що воно безпечне? Поверхня може виглядати чистою, але мати: залишки жиру; мікроскопічні залишки продуктів; мікроорганізми; забруднення у щілинах; залишки мийних засобів. Тому в гігієні важливе не лише поняття «чисто», а поняття «санітарно безпечно».

2. МЕХАНІЧНЕ ОБЛАДНАННЯ
Заклади готельно-ресторанного господарства мають бути оснащені: механічним; тепловим; торговельним; холодильним обладнанням відповідно до характеру та обсягу технологічних процесів.
До механічного обладнання належать:
· м'ясорубки;
· овочерізки;
· картоплечистки;
· блендери;
· слайсери;
· міксери;
· фаршемішалки;
· котлетоформувальні машини;
· машини для нарізання хліба;
· обладнання для обробки овочів;
· посудомийні машини та ін.
Механізація праці має не лише економічне значення. Вона дозволяє: полегшити роботу персоналу; підвищити продуктивність; скоротити час технологічних операцій; зменшити кількість ручних операцій; за правильного використання — покращити санітарний режим підприємства.
Ресторан повинен підготувати 200 порцій салату. Якщо працівник нарізає всі овочі вручну, він багаторазово контактує з продуктами руками, працює з ножем та дошкою протягом тривалого часу. Якщо використовується овочерізка, кількість ручних операцій зменшується. Але виникає інше питання: Що буде, якщо овочерізку після використання неправильно вимити? Тоді механізація, яка повинна була покращити санітарний стан, навпаки може стати джерелом забруднення великої кількості продукту. Тому принцип дуже простий: Механізація сама по собі не забезпечує безпечність. Безпечність забезпечує правильне використання та санітарне утримання обладнання.

3. ОСНОВНІ САНІТАРНІ ВИМОГИ ДО МЕХАНІЧНОГО ОБЛАДНАННЯ
Оскільки механічне обладнання постійно контактує з харчовими продуктами, воно повинно відповідати низці вимог.
1. Нешкідливість матеріалу. Матеріал обладнання не повинен виділяти у харчові продукти небезпечні речовини. До небажаних речовин, які потенційно можуть переходити з матеріалу обладнання в їжу, належать, наприклад:
· іони металів — якщо метал піддається корозії або вступає в реакцію з харчовими продуктами; 
· сполуки міді — при контакті з невідповідним мідним посудом; 
· сполуки цинку — при використанні оцинкованого посуду для приготування або тривалого зберігання їжі; 
· компоненти полімерних матеріалів — якщо пластик не призначений для контакту з харчовими продуктами; 
· залишкові речовини від покриттів, фарб або інших матеріалів, якщо вони не призначені для харчового контакту.
2. Простота конструкції. Чим складніше обладнання, тим більше важкодоступних місць може залишатися для очищення.
3. Доступність для санітарної обробки. Обладнання повинно дозволяти проводити: очищення; миття; за необхідності дезінфекцію; висушування.
4. Використання за призначенням. Не можна використовувати обладнання для продуктів або операцій, для яких воно не призначене. Це принципово важливо. Наприклад, м'ясорубка, яка призначена для певної технологічної операції, не повинна використовуватися без належного очищення для продуктів іншої категорії.

4. УНІВЕРСАЛЬНЕ ОБЛАДНАННЯ: ЗРУЧНО, АЛЕ ЧИ ЗАВЖДИ ГІГІЄНІЧНО?
На підприємствах ресторанного господарства широко використовуються універсальні прилади. Їхня перевага очевидна: одне обладнання + змінні механізми = декілька технологічних операцій. Наприклад, універсальна кухонна машина може виконувати роль одразу кількох видів обладнання. Встановили м’ясорубку — отримали машину для приготування фаршу. Замінили її на овочерізальний механізм — можемо нарізати овочі. Приєднали збивальний механізм — отримуємо обладнання для збивання кремів, яєчних сумішей або інших продуктів. Замість придбання окремої машини для кожної операції підприємство використовує один універсальний привід із набором змінних механізмів.
Це економить: площу; кошти; час; ресурси підприємства. Але з санітарної точки зору виникає важливе питання. Чи можна тим самим механізмом обробляти сире м'ясо, а потім готове м'ясо? Ні, якщо між операціями не забезпечено належного розділення та санітарної обробки. З санітарної точки зору також неприпустимо використовувати один і той самий механізм для обробки сирих і варених продуктів. Або у кафе є одна насадка для подрібнення. О 10:00 нею подрібнювали сире м'ясо. О 10:15 кухар вирішив використати її для подрібнення вареного м'яса для паштету. На вигляд насадка чиста. Чи достатньо того, що вона «виглядає чистою»? Сире м'ясо може бути джерелом мікробного забруднення. Якщо обладнання не було належним чином санітарно оброблене, мікроорганізми можуть потрапити на продукт, який після подрібнення вже не проходитиме достатню теплову обробку. Отже, небезпека полягає не у зовнішньому вигляді обладнання, а в можливості перенесення забруднення.

5. МЕХАНІЗОВАНА ОБРОБКА ОВОЧІВ, М'ЯСА І РИБИ
Механізація технологічних процесів у закладах ресторанного господарства має особливе значення під час первинної обробки харчових продуктів. Вона дозволяє не лише прискорити виконання технологічних операцій, а й зменшити обсяг ручної праці, підвищити продуктивність працівників та забезпечити більш стабільну якість обробки продуктів.
Наприклад, якщо працівник вручну очищує 50 кг картоплі, це потребує значних затрат часу та фізичних зусиль. Використання овочеочищувальної машини дозволяє виконати цю операцію набагато швидше та зменшити фізичне навантаження на працівника.
З гігієнічної точки зору механізація також має значення, оскільки чим менше працівник безпосередньо контактує з харчовою сировиною, тим легше організувати санітарно-гігієнічний контроль технологічного процесу. Однак це можливо лише за умови правильного миття, очищення та дезінфекції обладнання.

5.1. Механізована обробка овочів. Під час первинної та механічної обробки овочів можуть використовуватися:
· мийні машини; 
· овочеочищувальні машини; 
· машини для нарізання овочів; 
· протиральні машини; 
· універсальні кухонні машини зі змінними механізмами для обробки овочів. 

Розглянемо, що відбувається на кожному етапі.
Мийні машини. Їх використовують для очищення овочів від: ґрунту; піску; рослинних залишків; інших механічних забруднень. Наприклад, картопля, морква, буряк, огірки та інші овочі можуть надходити на підприємство із залишками ґрунту. Якщо такий продукт одразу почати очищати або нарізати, частина забруднень може потрапити на робочі поверхні та обладнання. Тому миття є одним із перших етапів механічної обробки овочів.
Чому небажано очищати або нарізати овочі, які ще містять значну кількість ґрунту? Тому що ґрунт може містити значну кількість мікроорганізмів, а також механічні домішки. Крім того, забруднення можуть потрапляти на обладнання, інвентар і руки працівників.

Овочеочищувальні машини. Після миття овочі можуть направлятися на очищення. Овочеочищувальні машини використовують, наприклад, для очищення:картоплі; моркви; буряка; інших овочів, для яких необхідне видалення шкірки. 
Принцип роботи таких машин полягає в механічному видаленні поверхневого шару продукту за допомогою робочих органів машини. Порівняно з ручним очищенням використання машин дозволяє: значно скоротити час обробки; зменшити фізичне навантаження на працівника; підвищити продуктивність праці;  забезпечити більш однакову якість очищення. Але тут є важливий момент: механізація не означає автоматичну гігієнічність. Якщо після очищення картоплі машину не промити та не очистити, на її поверхнях можуть залишатися частинки шкірки, ґрунту та органічні залишки. Вони створюють сприятливі умови для розвитку мікроорганізмів.

Машини для нарізання овочів
Після миття та очищення овочі можуть надходити на нарізання. Овочерізальні машини дозволяють отримувати різні форми нарізання: скибочки;  соломку; брусочки; кубики; шинковані шматочки. Наприклад:
картоплю можна нарізати брусочками для приготування картоплі фрі;
моркву — соломкою або кубиками для супів та салатів;
капусту — тонко нашаткувати для салатів або перших страв;
огірки — нарізати скибочками або кубиками.
Таким чином, машина не просто прискорює процес, а й забезпечує більш однаковий розмір шматочків. А це важливо не тільки з естетичної точки зору. Якщо шматочки продукту мають приблизно однаковий розмір, вони рівномірніше піддаються подальшій тепловій обробці.

Механізовані поточні лінії
Особливо ефективним є використання механізованих поточних ліній, у яких окремі технологічні операції виконуються послідовно. Наприклад: приймання овочів → миття → очищення → повторне промивання → сортування → нарізання → подальша технологічна обробка. Тобто продукт не переміщується хаотично між різними робочими місцями, а проходить послідовний технологічний маршрут. Це дозволяє:
· скоротити час обробки; 
· зменшити кількість ручних операцій; 
· зменшити переміщення сировини по виробничих приміщеннях; 
· раціональніше використовувати обладнання; 
· підвищити продуктивність праці. 

Уявімо, що ресторан готує велику кількість салатів та гарнірів. Якщо 50 кг овочів працівники повинні: помити → почистити → знову помити → нарізати вручну, це потребує значного часу. Якщо ж використовувати механізовану лінію, частина цих операцій виконується послідовно за допомогою машин. Тому механізація особливо важлива для великих підприємств, їдалень, готелів, фабрик-кухонь, закладів із великим потоком відвідувачів.

5.2. Механізована обробка м'яса. М'ясо є продуктом, який потребує особливо ретельного дотримання санітарно-гігієнічних вимог. Під час механічної обробки м'яса можуть використовуватися:
· м'ясорубки; 
· фаршемішалки; 
· машини для розпушування м'яса; 
· котлетоформувальні машини; 
· машини для нарізання м'яса; 
· універсальні кухонні машини зі змінними механізмами. 
М'ясорубки використовують для подрібнення м'яса та отримання фаршу. Наприклад, із м'яса можуть виготовляти фарш для:котлет; тефтелей; фрикадельок; начинок; м'ясних рулетів; інших кулінарних виробів. Після використання м'ясорубку необхідно розібрати, ретельно промити, очистити від залишків м'яса та провести передбачену санітарну обробку. Особливо важливо не допускати накопичення залишків фаршу в робочих частинах машини.

Фаршемішалки
Фаршемішалки використовують для рівномірного перемішування м'ясного фаршу з іншими компонентами. Наприклад, під час приготування котлетної маси необхідно рівномірно розподілити: м'ясний фарш + хліб або інший компонент + цибулю + спеції + інші рецептурні складові. Механізоване перемішування забезпечує більш рівномірну консистенцію фаршу та скорочує фізичні зусилля працівника.

Машини для розпушування м'яса використовують для механічного розпушування порційних шматків м'яса. Для чого це потрібно? Під час розпушування структура м'язової тканини частково змінюється, завдяки чому шматок стає ніжнішим і краще піддається подальшій тепловій обробці. Наприклад, така операція може застосовуватися під час підготовки порційних шматків м'яса для смаження.

Котлетоформувальні машини використовують для формування виробів однакової форми та приблизно однакової маси. Наприклад: фарш → порціонування → формування → готова котлета. Перевага полягає в тому, що машина дозволяє отримувати вироби більш стандартизованого розміру. Це важливо для ресторанного господарства, оскільки однакова маса виробів забезпечує:
· стабільність порцій; 
· однаковий вихід продукції; 
· рівномірність теплової обробки; 
· зручність організації виробництва.

5.3. Механізована обробка риби. Під час обробки риби можуть використовуватися спеціальні пристрої та машини для:
· очищення риби від луски; 
· потрошіння; 
· нарізання; 
· обробки тушок; 
· подальшого порціонування. 
При цьому особливого значення набуває розмежування потоків сировини. Риба, м'ясо, овочі та готові продукти не повинні контактувати між собою через спільні забруднені поверхні, інвентар або обладнання. Наприклад, не можна після обробки сирої риби просто протерти робочу поверхню і використовувати її для готового продукту. Поверхня повинна пройти належну санітарну обробку.

6. ПОСУДОМИЙНІ МАШИНИ
Миття столового та кухонного посуду — один із найбільш важливих і трудомістких процесів у закладі ресторанного господарства. Здавалося б, що може бути простішим? Брудна тарілка → миття → чиста тарілка. Але з гігієнічної точки зору цей процес набагато складніший. На використаному посуді можуть залишатися:залишки їжі; жири; білки; крохмаль; мікроорганізми; забруднення від рук;  залишки мийних засобів при неправильному ополіскуванні. 
Особливо небезпечними можуть бути органічні залишки, оскільки вони не тільки погіршують зовнішній вигляд посуду, а й можуть захищати мікроорганізми від впливу мийних і знезаражувальних факторів. Тому миття посуду — це не одна дія, а послідовний технологічний процес, у якому кожен етап має своє значення.

Етап 1. Видалення залишків їжі
Чи можна просто поставити тарілку з великою кількістю залишків їжі в посудомийну машину і очікувати, що машина все зробить сама? Попереднє видалення залишків є необхідною частиною правильно організованого процесу. Тому що велика кількість органічних залишків знижує ефективність подальшого миття.
Етап 2. Миття мийно-дезінфікувальними розчинами
Після видалення залишків посуд завантажують у машину. На цьому етапі на поверхню посуду подається вода з мийним засобом, яка під тиском контактує з поверхнею. Відбувається видалення: жирових забруднень; залишків білкової їжі; крохмалю; частинок їжі; інших забруднень. 
Етап 3. Первинне ополіскування
На цьому етапі поверхня посуду очищається від залишків мийного розчину та забруднень, які залишилися після основного циклу. Зазначена температура не менше 58 °С.
Етап 4. Вторинне ополіскування
Наступний етап — ополіскування гарячою проточною водою, температура не менше 85 °С. Висока температура має важливе санітарно-гігієнічне значення та сприяє зниженню мікробного забруднення. Крім того, цей етап необхідний для видалення залишків мийного засобу. «Якщо після миття на тарілці залишився мийний засіб, чи можна вважати її чистою?» Очевидно, що ні. Посуд повинен бути не просто візуально чистим, а безпечним для подальшого використання.
Етап 5. Обсушування
Після завершення миття та ополіскування посуд повинен висохнути. Обсушування може відбуватися: за допомогою гарячого повітря;  за рахунок випаровування вологи з нагрітої поверхні; внаслідок різниці температур між нагрітим посудом і навколишнім повітрям. 

Чому не можна перевантажувати посудомийну машину? Уявімо, що працівник вирішив заощадити час і завантажив у машину вдвічі більше посуду, ніж передбачено. На перший погляд: більше посуду за один цикл = швидше робота. Але насправді: перевантаження → погіршення доступу води до поверхні → неповне миття → залишки їжі та мийного засобу → недостатня санітарна безпека. Струмені води повинні мати можливість нормально контактувати з усіма поверхнями посуду. Тому правильне завантаження машини — це частина гігієнічного режиму, а не просто рекомендація виробника.
Уявіть вечір п'ятниці. У ресторані 150 гостей. Офіціанти постійно приносять брудний посуд. На кухні величезне навантаження. Посудомийна машина працює практично безперервно. Що може піти не так? Працівник поспішає. Він:
1. не видаляє залишки їжі;
2. скорочує час миття;
3. не дотримується режиму ополіскування;
4. дістає посуд вологим;
5. одразу складає його в стопку.
Зовні ресторан продовжує працювати нормально. Але санітарна безпека вже порушена.

7. СЕКЦІЙНО-МОДУЛЬНЕ ОБЛАДНАННЯ
Сучасні заклади ресторанного господарства все частіше використовують секційно-модульоване обладнання. Воно може складатися з: теплових секцій (плити;  варильні поверхні;  жарові шафи;  фритюрниці; грилі; пароварильні апарати; інше теплове обладнання); охолоджуваних секцій (охолоджувані столи; холодильні шафи; холодильні ванни; інші охолоджувані модулі); неохолоджуваних секцій (робочі столи; полиці; шафи; секції для інвентарю; допоміжні поверхні; мийні ванни). Таке обладнання дозволяє:
· економити виробничу площу;
· створювати єдину технологічну лінію;
· забезпечувати послідовність операцій;
· скорочувати зайві переміщення працівників;
· покращувати санітарний стан підприємства;
· покращувати умови праці.
Тобто правильна організація обладнання — це одночасно: гігієна + ергономіка + безпека праці + продуктивність.

8. НЕМЕХАНІЧНЕ ОБЛАДНАННЯ
Коли ми говоримо про обладнання підприємств ресторанного господарства, найчастіше згадуємо великі машини: плити, холодильники, м'ясорубки, овочерізки, посудомийні машини. Але є ще одна дуже важлива група — немеханічне обладнання. До нього належать: виробничі столи; виробничі ванни; шафи; стелажі; обробні дошки; полиці; інший виробничий інвентар. На перший погляд може здатися, що це другорядні предмети. Але насправді саме вони часто безпосередньо контактують із харчовими продуктами.
Уявімо звичайний виробничий стіл. Протягом однієї зміни на ньому можуть послідовно обробляти: овочі → м'ясо → напівфабрикати → готові компоненти страв. На поверхню можуть потрапляти:вода; сік сирого м'яса; кров'янисті виділення; жир; частинки овочів; борошно; молочні продукти; крихти; інші органічні залишки. Тому виробничий стіл — це не просто меблі. Це один із безпосередніх контактних факторів харчової безпеки. Якщо поверхня неправильно підібрана, пошкоджена або погано очищується, вона може стати фактором перехресного забруднення харчових продуктів.

9. ВИРОБНИЧІ СТОЛИ
Виробничі столи повинні мати спеціальні покриття з матеріалів, дозволених для використання у контакті з харчовими продуктами. Робоча поверхня повинна бути: гладкою; без швів; без щілин; із закругленими кутами; щільно прилягати до основи, стійкою до вологи;  стійкою до корозії;. Найбільш придатними є суцільнометалеві столи з нержавіючої сталі.
Чому саме без швів? Тому що шов або щілина може стати місцем накопичення: вологи; жиру; частинок їжі; мікроорганізмів. Тобто те, що для дизайнера може бути «маленькою щілиною», для санітарного спеціаліста може бути потенційним осередком забруднення.
Нержавіюча сталь широко використовується в професійних кухнях завдяки тому, що вона:
· має гладку поверхню; 
· стійка до корозії; 
· не вбирає вологу; 
· легко очищується; 
· добре переносить регулярне миття; 
· має достатню механічну міцність; 
· за правильного використання є зручною для санітарного обслуговування. 
Тому, коли ми бачимо на професійній кухні багато блискучих металевих поверхонь, це не лише питання дизайну. Це насамперед питання функціональності та гігієни.

10. СТОЛИ ДЛЯ ОБРОБКИ ТІСТА
Для обробки тіста можуть використовуватися столи з дерев'яними кришками. Вони повинні бути: гладко виструганими; щільно підігнаними; виготовленими з твердих порід деревини. Зазначені матеріали: дуб; бук; ясен. Чому не можна використовувати будь-яку дерев'яну дошку?  Тому що деревина буває різною. М'яка, сильно пориста або пошкоджена поверхня може: вбирати вологу; утримувати частинки продуктів; накопичувати забруднення;  складніше очищуватися.  Уявімо дерев'яну поверхню, на якій роками працюють із тістом. Якщо вона має глибокі борозни від ножа, тріщини та нерівності, якісно очистити її значно складніше. Тому важливий не сам факт, що матеріал «дерево», а його властивості та стан робочої поверхні.

11. ВИРОБНИЧІ ВАННИ
Виробничі ванни використовують для миття: овочів; м'яса; риби; інших продуктів. Їх виготовляють із антикорозійних матеріалів. Найкращим матеріалом із гігієнічного погляду є нержавіюча сталь. Також можуть застосовуватися: емальовані матеріали; дюралюміній; листовий алюміній. Наведені й орієнтовні розміри виробничих ванн:
· довжина — 710–1000 мм;
· ширина — 600–700 мм;
· глибина — 420–450 мм;
· висота над підлогою — близько 900 мм.
Висота ванни повинна забезпечувати зручність роботи працівника, щоб йому не доводилося постійно працювати у вимушеному положенні.
Для миття посуду переважно використовують ванни з нержавіючої сталі. Алюміній менш придатний, оскільки під дією мийних розчинів може темніти та ставати шорстким. Що станеться, якщо поверхня стане шорсткою? Її буде складніше якісно очищувати. Отже, матеріал обладнання впливає не лише на його довговічність, а й на можливість належної санітарної обробки.

13. ШАФИ ТА СТЕЛАЖІ
У ресторанах використовується багато шаф: для сухих продуктів; для посуду; для інвентарю; для інших матеріалів.
Шафи повинні бути встановлені таким чином, щоб під ними можна було проводити прибирання. Зазначена висота ніжок 15–20 см. Тому що якщо шафа стоїть безпосередньо на підлозі, під нею накопичуються: пил; крихти; харчові залишки; волога. А доступу для прибирання немає. Саме тому конструкція обладнання повинна передбачати можливість санітарного обслуговування.

14. ОБРОБНІ ДОШКИ 
Для обробних дошок використовують деревину твердих порід. Дошки повинні бути: гладкими; без щілин; достатньої товщини; придатними до санітарної обробки.
У міру зношування дерев'яну поверхню можна обробляти, зістругуючи верхній шар. Постійне використання ножа поступово утворює на поверхні порізи та борозни. Спочатку вони майже непомітні. Але з часом їх стає дедалі більше. У глибоких пошкодженнях можуть накопичуватися: волога + частинки їжі + органічні залишки. Тому сильно зношену або пошкоджену дошку необхідно своєчасно замінювати або, якщо це передбачено для конкретного матеріалу, відновлювати її поверхню. Також допускається використання відповідних полімерних матеріалів.
В закладі повинно бути не менше двох комплектів нових обробних дошок кожного найменування.

15. МАРКУВАННЯ ДОШОК І НОЖІВ
На професійній кухні інвентар повинен використовуватися за призначенням. Для цього застосовують маркування.
Сирі продукти:
СМ — сире м'ясо
СР — сира риба
СО — сирі овочі

Готові продукти:
ВМ — варене м'ясо
ВР — варена риба
ВО — варені овочі

Інші продукти:
МГ — м'ясна гастрономія
РГ — рибна гастрономія
Х — хліб
ОК — овочі квашені
зелень — зелень.

Кухар каже: «Я нарізав сире м'ясо, потім добре помив дошку і нарізав на ній готове м'ясо. Чому це проблема?» Проблема полягає в тому, що просте миття не завжди дорівнює повному санітарному знезараженню. Саме тому застосовують розділення інвентарю за призначенням. Особливо це важливо для продуктів, які після контакту з дошкою вже не проходитимуть достатню теплову обробку. Тому використання окремого маркованого інвентарю — це додатковий бар'єр проти перехресного забруднення.

16. РОЗТАШУВАННЯ ОБЛАДНАННЯ ТА ПОТОКИ
Це одна з найважливіших тем для майбутнього фахівця з готельно-ресторанної справи.
Можна мати сучасне обладнання, дорогі холодильники, професійні плити та потужні посудомийні машини, але якщо вони неправильно розташовані, організація роботи кухні все одно буде незручною і може створювати санітарні ризики.
Тому під час проєктування та організації підприємства необхідно думати не тільки: «Де поставити обладнання?» а насамперед: «Як будуть рухатися продукти, працівники, посуд та відходи?»
Що таке технологічний потік? Технологічний потік — це послідовне переміщення сировини та продукції через усі етапи виробництва. Наприклад: приймання сировини → зберігання → первинна обробка → приготування → теплова обробка → оформлення → видача готової страви.
Паралельно існують інші потоки: брудний посуд → миття → чистий посуд → зберігання та харчові відходи → збір → тимчасове зберігання → видалення. І ось тут виникає головне правило: Потоки не повинні організовуватися так, щоб чисті та забруднені об'єкти перетиналися. Що бажано розмежовувати? Необхідно максимально розділяти рух: 
сировини
готової продукції
чистого посуду
брудного посуду
харчових відходів
інвентарю
працівників.
Наприклад, дуже небажана ситуація, коли працівник із зони приймання та первинної обробки сирого м'яса проходить через зону, де оформлюють готові страви. Або коли брудний посуд із залу проходить через ділянку, де зберігається чистий посуд. Це збільшує ризик перехресного забруднення.

Чому лінійне розташування обладнання є зручним? Уявімо технологічну лінію: холодильна секція → робочий стіл → плита → жарова шафа → теплова секція → видача. Працівник рухається послідовно, відповідно до технології. Не потрібно постійно повертатися назад. Це дає змогу:
· скоротити відстань переміщення; 
· зменшити втрати часу; 
· зменшити фізичне навантаження; 
· знизити ризик зіткнень працівників; 
· раціональніше використовувати площу; 
· краще організувати робоче місце; 
· полегшити прибирання; 
· забезпечити логічний рух продукції. 
Тому правильне розташування обладнання — це одночасно гігієна та ергономіка.

КОНКРЕТНІ ВІДСТАНІ — ЧОМУ ПОТРІБНІ?
На підприємстві не можна просто поставити обладнання максимально щільно, щоб «заощадити місце». Між окремими елементами повинні залишатися проходи та робочий простір. У навчальному матеріалі наведені такі орієнтовні показники:
· між технологічними лініями обладнання та тепловим обладнанням — не менше 1,3 м; 
· між стіною та плитою — 1,25 м; 
· між тепловим обладнанням та роздавальною лінією — 1,5 м; 
· ширина робочого місця біля плити на одного працівника — не менше 1,25 м; 
· вільна від обладнання площа — 5–5,5 м². 

Що буде, якщо поставити обладнання занадто близько? Уявімо, що між плитою та іншим обладнанням залишили лише 50 см. Кухар працює біля плити. Одночасно інший працівник намагається пройти позаду нього. Що може статися?
· працівники можуть зіткнутися; 
· можна перекинути гарячу ємність; 
· можна обпектися; 
· можна пролити гарячу рідину; 
· можна пошкодити обладнання; 
· ускладнюється прибирання. 
Тому прохід — це не «порожнє місце». Це частина безпечної організації робочого простору.

Чому потрібна відстань між плитою та стіною? Не тільки для того, щоб кухар міг пройти. Вільний простір необхідний для:
· безпечної роботи; 
· обслуговування обладнання; 
· доступу до комунікацій; 
· прибирання; 
· вентиляції; 
· зменшення ризику травмування; 
· запобігання перегріванню прилеглих поверхонь. 
Тобто при розміщенні обладнання необхідно враховувати не тільки «чи поміститься воно?», а й: «Чи зможемо ми нормально працювати, обслуговувати та прибирати його?»

Чому не варто ставити котел біля вікна? Це на перший погляд може здатися неочевидним. Великий харчоварильний котел під час роботи виділяє: тепло;  пару;  вологу. 
Якщо він розташований безпосередньо біля вікна, тепле вологе повітря може сприяти утворенню конденсату на склі. Вікно запотіває. А це означає, що природне освітлення робочої зони погіршується. Отже, один, на перший погляд, незначний прорахунок у розташуванні обладнання може впливати на: мікроклімат → вологість → освітлення → умови праці.
Відстань між стіною та котлом може становити приблизно 0,5–1,2 м залежно від місткості обладнання, а площа для його обслуговування — не менше 1 м².

17. ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ДО ПОСУДУ
Посуд — це безпосередній контактний елемент між матеріалом посуду та харчовим продуктом. Тому до матеріалів, з яких виготовляють посуд, висуваються певні вимоги. Матеріал повинен:
· бути безпечним; 
· бути придатним для контакту з харчовими продуктами; 
· не виділяти небезпечні речовини; 
· не змінювати смак їжі; 
· не змінювати запах їжі; 
· не змінювати колір продуктів; 
· бути стійким до умов експлуатації; 
· легко очищуватися; 
· витримувати передбачену санітарну обробку. 
Уявіть, що тарілка змінює запах супу або надає продукту стороннього присмаку. Чи можемо ми сказати, що така тара є якісною? Отже, матеріал посуду повинен бути не просто міцним і красивим. Він повинен бути гігієнічно безпечним.

ЧОМУ НЕРЖАВІЮЧА СТАЛЬ ВВАЖАЄТЬСЯ ХОРОШИМ МАТЕРІАЛОМ?
Нержавіюча сталь широко використовується в професійних кухнях. Ми можемо побачити її практично всюди: виробничі столи → ванни → полиці → ємності → окремі частини машин → кухонний інвентар. Її переваги:
· стійкість до корозії; 
· достатня хімічна стійкість; 
· міцність; 
· гладка поверхня; 
· відносно легке очищення; 
· придатність до багаторазового використання.
Але хороший матеріал не скасовує санітарну обробку.

АЛЮМІНІЙ. Алюміній та його сплави мають певні обмеження щодо використання в харчовому виробництві. Під дією деяких харчових середовищ, особливо за певних температур і тривалого контакту, поверхня алюмінію може змінюватися, темніти. Тому під час оцінювання придатності такого посуду необхідно враховувати:
· характер харчового продукту; 
· його кислотність; 
· температуру; 
· тривалість контакту; 
· стан поверхні; 
· склад конкретного сплаву. 
Особливо важливо, щоб матеріали, які контактують із їжею, відповідали вимогам безпечності.

ЗАЛІЗО І ЧАВУН. Залізо та чавун легко піддаються корозії. Продукти корозії можуть переходити в їжу та змінювати:
· колір;
· смак;
· запах.
Тому для харчового призначення вони повинні мати відповідне захисне покриття. Винятком у матеріалі зазначені сковороди, де жировий шар певною мірою захищає метал від контакту з вологою та киснем.

ОЦИНКОВАНИЙ ПОСУД. Оцинковане залізо не придатне для приготування та зберігання їжі. Причина полягає в тому, що цинк може окислюватися та переходити у харчовий продукт.

МІДНИЙ ПОСУД. Мідь легко окислюється. Використання мідного посуду в закладах ресторанного господарства забороняється через небезпеку сполук міді. При цьому можуть використовуватися відповідні сплави міді, наприклад мельхіор, який є сплавом міді, нікелю та цинку.

КЕРАМІЧНИЙ, ФАРФОРОВИЙ І ФАЯНСОВИЙ ПОСУД. У закладах ресторанного господарства широко використовується: керамічний посуд; фарфор; фаянс.
Фарфоровий та фаянсовий посуд, який відповідає вимогам, придатний для використання. Але є важливе правило: посуд із тріщинами, сколами та битими краями використовувати не можна, посуд повинен бути вилучений з експлуатації. Тому що тріщина — це не лише естетичний дефект. Це:
· важкодоступна для очищення ділянка;
· потенційне місце накопичення забруднення;
· ризик травмування;
· ознака порушення цілісності посуду.
В закладах ресторанного господарства необхідно мати не менше трьох комплектів столового та чайного посуду, а також столових приборів. Тому що одночасно відбувається: використання посуду; миття; санітарна обробка; зберігання чистого посуду. Якщо запасу недостатньо, працівники можуть почати використовувати посуд повторно до завершення належного циклу миття.

18. ТАРА І ПАКУВАЛЬНІ МАТЕРІАЛИ
Тара та упаковка виконують дуже важливу функцію. Їхнє завдання: захистити харчовий продукт від забруднення та псування. Але упаковка сама не повинна бути джерелом небезпеки. Тому пакувальні матеріали повинні:
· бути нетоксичними;
· мати належне маркування;
· відповідати нормативним вимогам;
· не виділяти небезпечні речовини;
· не змінювати органолептичні властивості продукту;
· захищати продукт від зовнішніх забруднень.
Упаковка повинна захищати харчовий продукт від: механічних домішок; пилу; мікроорганізмів; вологи; сторонніх запахів; газів; інших факторів зовнішнього середовища. До поширених матеріалів належать: пергамент; целофан; алюмінієва фольга; полімерні матеріали.
Якщо тара використовується повторно, вона повинна:
· бути достатньо міцною;
· легко митися;
· допускати дезінфекцію;
· не створювати небезпеки для продукту.
Для цього можуть використовуватися: дерево; сталь; алюміній; полімерні матеріали.

ЩО ТАКЕ БАР'ЄРНІ ВЛАСТИВОСТІ УПАКОВКИ?
Це здатність пакувального матеріалу перешкоджати проникненню небажаних речовин і факторів. Наприклад: кисню; водяної пари; вуглекислого газу; сторонніх запахів. Чим кращі бар'єрні властивості, тим краще упаковка може захищати продукт від певних факторів зовнішнього середовища.
Різні полімери мають різні властивості. Один матеріал може добре затримувати кисень, але гірше — водяну пару. Інший може мати хороші властивості щодо вологи, але не забезпечувати необхідний захист від газів. Тому використовують багатошарові плівки. Вони можуть мати від 2 до 5 шарів, а деякі спеціальні матеріали — 11 і більше.
Вакуумна упаковка передбачає видалення більшої частини повітря з упаковки перед її герметичним закриттям. Це може:
· зменшувати доступ кисню;
· сповільнювати певні процеси псування;
· допомагати довше зберігати якість продукту.
Але важливо розуміти: Вакуумна упаковка не означає, що продукт автоматично стає стерильним. Це дуже важливий момент для майбутнього фахівця.

МОДИФІКОВАНА АТМОСФЕРА
Ще один сучасний підхід — створення всередині упаковки спеціального газового середовища. У матеріалі як приклад для охолодженого свіжого м'яса наведено атмосферу з приблизно: 70 % кисню + 30 % вуглекислого газу.
Високий вміст кисню сприяє збереженню яскравого червоного кольору м'яса, а вуглекислий газ може стримувати розвиток частини мікроорганізмів. Чому після упаковки м'ясо може виглядати яскраво-червоним? Тому що склад газового середовища впливає не лише на мікробіологічні процеси, а й на зовнішній вигляд продукту.
М'ясо після обробки залишили відкритим на робочому столі на тривалий час. Працівник пояснює. «М'ясо ж було свіжим, тому нічого страшного». Після обробки продукт уже контактує з: повітрям; поверхнями; обладнанням; руками працівників; тарою. Тому на його поверхню можуть потрапляти мікроорганізми.
Після обробки бактерії, які потрапляють на поверхню м'яса з повітря або предметів контакту, можуть швидко розмножуватися. Саме тому важливими є час від моменту обробки та умови зберігання.

Уявіть, що ви прийшли на практику в ресторан і побачили таку картину:
1. Одна дошка використовується для сирого м'яса та готових продуктів.
2. На одному ножі немає маркування.
3. Під виробничою шафою накопичилися харчові залишки.
4. Дві тарілки мають тріщини.
5. Брудний посуд перевозять через зону видачі готових страв.
6. Готовий салат зберігають у пошкодженій металевій ємності.
7. Харчові відходи проходять тим самим маршрутом, що й готові страви.
Завдання знайдіть щонайменше 7 санітарних порушень.
1. Одна дошка для сирого і готового продукту → ризик перехресного забруднення.
2. Непромаркований ніж → неможливо контролювати його призначення та розділення потоків продуктів.
3. Забруднення під шафою → обладнання розташоване/експлуатується так, що не забезпечує належного прибирання.
4. Тріщини на тарілках → пошкоджений посуд необхідно вилучити.
5. Перетин брудного посуду із зоною видачі → порушення принципу потоковості.
6. Пошкоджена металева ємність → можливість корозії та недостатньої санітарної обробки.
7. Перетин маршруту відходів із готовою продукцією → ризик забруднення готових страв.

 «ВИ — АДМІНІСТРАТОР» Ви прийшли на кухню ресторану і бачите: обладнання чисте; посуд чистий; продукти зберігаються правильно. Але обладнання розставлене так, що працівники постійно перетинаються: кухар із готовою стравою проходить через зону сирого м'яса, а відходи виносять через роздавальну.
Чи можна сказати, що кухня відповідає санітарним вимогам лише тому, що все чисте? Ні. Санітарний стан — це не тільки чистота поверхонь. Це також:
· правильна організація простору;
· потоковість;
· розділення сирого і готового;
· правильне розташування обладнання;
· можливість проведення прибирання;
· безпечність матеріалів;
· правильна експлуатація обладнання.

Ви повинні розуміти одну принципову річ: Санітарія ресторану — це система. Вона починається не з миття підлоги. Вона починається ще тоді, коли проектують кухню та вирішують: де буде стояти холодильник → де буде мийна ванна → де буде м'ясорубка → де оброблятимуть овочі → як рухатиметься сировина → як рухатиметься готова продукція → як виноситимуть відходи.
А потім ця система продовжується через: обладнання → інвентар → посуд → миття → дезінфекцію → упаковку → зберігання → реалізацію продукту.
Саме тому майбутній фахівець готельно-ресторанної справи повинен знати не лише «чим мити», а й «як організувати весь процес так, щоб забруднення взагалі не виникало або було максимально попереджене».


