ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ № 2. ТЕМА: «ГІГІЄНА ПОВІТРЯ. САНІТАРНО-ГІГІЄНІЧНІ ВИМОГИ ДО МІКРОКЛІМАТУ, ВЕНТИЛЯЦІЇ ТА ПОВІТРЯНОГО СЕРЕДОВИЩА ПІДПРИЄМСТВ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА»

Мета: Сформувати розуміння значення гігієни повітря для збереження здоров'я працівників і гостей, забезпечення належних умов праці та відпочинку, попередження забруднення повітря у приміщеннях підприємств готельно-ресторанного господарства.
Професійна спрямованість: Знання гігієнічних вимог до повітря необхідні фахівцям сфери гостинності для забезпечення комфортних і безпечних умов перебування гостей та роботи персоналу. Працівники кухні, кондитерського цеху, мийної, готельних номерів, санітарних вузлів та інших приміщень можуть піддаватися впливу несприятливого мікроклімату, пилу, газів, неприємних запахів та біологічних забруднювачів.

Теоретичні запитання:
1. Поняття про гігієну повітря та її значення для здоров’я людини. Склад атмосферного та повітря приміщень. Поняття «мікроклімат приміщення». 
2. Особливості мікроклімату кухні, гарячого, холодного та кондитерського цехів, складських приміщень, торговельних залів і готельних номерів. 
3. Методи та прилади для контролю параметрів мікроклімату. 
4. Основні джерела забруднення повітря у приміщеннях підприємств готельно-ресторанного господарства. 
- Пил як забруднювач повітря: види, джерела утворення та вплив на організм людини. Вплив борошняного та іншого виробничого пилу на організм пекарів і кондитерів. 
- Хімічні забруднювачі повітря: чадний газ, оксиди азоту, пари мийних і дезінфекційних засобів та інші речовини. Ризики, пов’язані з використанням мийних, дезінфекційних та інших хімічних засобів. 
- Забруднення повітря продуктами згоряння газу та інших видів палива. 
- Неприємні та сторонні запахи як показник несприятливого стану повітряного середовища. 
- Біологічні за бруднювачі: бактерії, віруси,плісняві гриби, спори та алергени. 
5. Вплив високої температури та підвищеної вологості на організм кухарів, пекарів і кондитерів. 
6. Несприятливі фактори праці покоївок: пил, хімічні речовини, біологічні забруднювачі, несприятливий мікроклімат. Основні симптоми впливу несприятливих факторів повітряного середовища.
7. Природна та механічна вентиляція: переваги та недоліки. Вимоги до вентиляції виробничих приміщень підприємств готельно-ресторанного господарства. 
8. Кондиціонування повітря та його роль у забезпеченні комфортного мікроклімату. 
9. Поняття про тютюновий дим та вторинний(пасивний) тютюновий дим. 
10. Особливості забруднення повітря вприміщеннях, де використовують кальяни. Нормативні та санітарно-гігієнічні вимоги щодо захисту працівників і відвідувачів від тютюнового диму.

Навчальні орієнтири для завдань:
	Приміщення
	Температура
	Відносна вологість
	Швидкість руху

	Готельний номер
	20–22 °C
	45–60 %
	близько 0,15 м/с

	Ресторанна зала
	19–23 °C
	40–60 %
	близько 0,20 м/с

	Кухня або гарячий цех
	16–18 °C
	60–70 %
	0,20–0,30 м/с

	Вестибюль
	18–20 °C
	40–60 %
	близько 0,20 м/с



Примітка. Це орієнтири з навчальних матеріалів для виконання практикуму. Реальну відповідність об’єкта встановлюють за чинними для конкретного приміщення нормами, категорією робіт, сезоном, проєктною документацією та результатами належно організованих вимірювань.

Хід роботи:
Завдання 1. Дайте визначення поняттям:
Повітряне середовище
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Мікроклімат
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Абсолютна вологість
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Відносна вологість
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Вентиляція
____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Завдання 2. Добір засобів контролю:

	Показник
	Засіб контролю
	Що показує

	Температура повітря
	


	

	Відносна вологість
	


	

	Швидкість руху повітря
	


	

	CO₂
	


	

	CO та інші гази
	


	

	PM₂.₅ або пил
	


	



Завдання 3. Проведіть аудит мікроклімату. Порівняйте дані з навчальними орієнтирами. Для кожної зони визначте відхилення, можливі наслідки та першочергову дію. 

	Зона
	t
	RH
	v
	Спостереження

	Готельний номер
	23,5 °C
	38 %
	0,05 м/с
	Гість скаржиться на сухість і духоту

	Ресторанна зала
	24,5 °C
	65 %
	0,05 м/с
	Повна посадка, запотівають вікна

	Гарячий цех
	29 °C
	72 %
	0,08 м/с
	Працівники відчувають втому і головний біль

	Мийна
	26 °C
	82 %
	0,05 м/с
	Конденсат на поверхнях



	Зона
	Виявлені відхилення
	Можливий ризик
	Першочергова дія

	Готельний номер
	


	
	

	Ресторанна зала
	


	
	

	Гарячий цех
	


	
	

	Мийна
	

	
	


Які додаткові дані потрібні перед остаточним висновком? 
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Завдання 4. «Відновіть алгоритм дій»:
Адміністратор отримав скарги працівників на духоту та неприємний запах. Розташуйте дії у правильній послідовності:
А. Усунути виявлену причину.
Б. Перевірити стан вентиляції.
В. Оцінити параметри мікроклімату.
Г. Визначити можливе джерело забруднення.
Д. Перевірити результат після проведених заходів.

Правильна послідовність:
_____ → _____ → _____ → _____ → _____

Завдання 5. Доповніть речення:
1. Запишіть оптимальні значення мікроклімату з гігієнічної точки зору.
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Запишіть хімічний склад повітря. Зазначте основні джерела забруднення повітря у ресторанних закладах?
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Запишіть джерела утворення газоподібних домішок та їх вплив на організм:
Чадний газ 
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Сірчистий ангідрид 
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Сірководень 
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Аміак 
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Акролеїн 
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Пил 
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Сажа і кіптява 
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Запишіть, які професійні захворювання, що передаються через повітря, тобто повітряно-крапельним шляхом, становлять небезпеку для працівників готельно-ресторанних комплексів? Як себе убезпечити?
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. Розгляньте, які канцерогенні речовини можуть бути небезпечними у ресторанному закладі? 
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


