ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ № 3-4. ТЕМА: «ГІГІЄНІЧНА ОЦІНКА ВОДИ, ҐРУНТУ ТА САНІТАРНО-ГІГІЄНІЧНИХ УМОВ У ЗАКЛАДАХ ГОТЕЛЬНО-РЕСТОРАННОГО ГОСПОДАРСТВА»

Мета: сформувати цілісне розуміння гігієнічних вимог до води, ґрунту, освітлення, опалення та вентиляції в закладах готельно-ресторанного господарства, навчитися виявляти порушення, оцінювати пов’язані з ними санітарні ризики, обґрунтовувати дії персоналу та пропонувати заходи для їх усунення.
Професійна спрямованість: фахівці сфери гостинності мають контролювати не лише безпечність харчових продуктів, а й санітарний стан середовища, у якому їх зберігають, готують і подають. Якість води, утримання території, належне освітлення, температурний режим і повітрообмін впливають на здоров’я гостей і персоналу, умови праці та безпечність виробничих процесів.

Теоретичні питання:
1. Гігієнічне значення води в закладах готельно-ресторанного господарства. Джерела та системи водопостачання. Основні показники якості й безпечності питної води.
2. Методи поліпшення та знезараження води. Жорсткість води та її вплив на обладнання. Причини вторинного забруднення води у внутрішніх мережах.
3. Гігієнічні вимоги до використання води в закладі. Вода, що контактує з харчовими продуктами; виробництво й зберігання харчового льоду. Санітарне утримання кулерів і диспенсерів.
4. Гігієнічне значення ґрунту та основні джерела його забруднення. Біологічне й хімічне забруднення, самоочищення ґрунту та його епідеміологічне значення.
5. Санітарне утримання території закладу та поводження з відходами. Запобігання забрудненню ґрунту й належне відведення стічних вод.
6. Гігієнічне значення освітлення. Види освітлення, вимоги до робочих зон і наслідки недостатнього або надмірного освітлення.
7. Опалення та тепловий режим приміщень. Вплив технологічного обладнання на мікроклімат. Наслідки перегрівання й переохолодження.
8. Вентиляція та її роль у забезпеченні належного мікроклімату. Види вентиляції, особливості повітрообміну в кухнях, мийних, обідніх залах і готельних номерах.
9. Санітарний контроль і дії персоналу при виявленні порушень. Контроль води й обладнання, освітлення та мікроклімату; реагування на погіршення якості води, несправність вентиляції або аварійне припинення водопостачання.

Питання для самостійного опрацювання:
1. Органолептичні, фізико-хімічні, мікробіологічні, паразитологічні та радіаційні показники питної води.
2. Відстоювання, коагуляція, сорбція, аерація, пом’якшення, знезалізнення, мембранні методи, зворотний осмос і дистиляція.
3. Хлорування, озонування, ультрафіолетове опромінення, кип’ятіння та комбіновані методи знезараження води.
4. Відбір, маркування, транспортування та зберігання проб води для лабораторного контролю.
5. Гігієнічні вимоги до води в басейнах, джакузі та спа-зонах.
6. Склад стічних вод закладів: жири, органічні рештки, мийні засоби та мікроорганізми.
7. Санітарні, хімічні, мікробіологічні й паразитологічні показники оцінювання ґрунту.
8. Шляхи потрапляння збудників і токсичних речовин у ґрунт та можливі механізми впливу на людину.
9. Загальне, місцеве й комбіноване освітлення; прилади для контролю освітленості та санітарне утримання світильників.
10. Види систем опалення та вимоги до розміщення опалювальних приладів.
11. Припливна, витяжна й припливно-витяжна вентиляція; природна, механічна та змішана системи.
12. Пил, водяна пара, жирові аерозолі, запахи, продукти горіння, мийні засоби й мікроорганізми як забруднювачі повітря.

Хід роботи:
Завдання 1. Дайте визначення поняттям:

Органолептичні показники води
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Вторинне забруднення води
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Коліформні бактерії
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Припливно-витяжна вентиляція
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Рециркуляція повітря
_____________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Завдання 2. Сплануйте відбір проб води:

У закладі є централізований ввід води, кухонний кран, кавове обладнання, льодогенератор і басейн. Визначте, де доцільно відібрати проби, якщо виникла підозра на погіршення якості води.

	Точка відбору
	Навіщо відбирають пробу?
	Доцільний аналіз
	Особливості відбору та транспортування

	Ввід води до закладу
	



	
	

	Кран у виробничій зоні
	



	
	

	Вода для льодогенератора
	



	
	

	Басейн або джакузі
	



	
	



Складіть послідовність відбору проби для мікробіологічного дослідження:
1._____________________________________________________________________
2. _____________________________________________________________________
3. _____________________________________________________________________
4. _____________________________________________________________________
5. _____________________________________________________________________

Пояснення. Точку відбору обирають відповідно до мети дослідження: потрібно з’ясувати якість води на вході, стан внутрішньої мережі чи якість води після проходження через конкретне обладнання. Для лабораторного аналізу важливо правильно підготувати кран і тару, промаркувати пробу та дотриматися вимог до її транспортування. Для мікробіологічного дослідження використовують стерильну тару.

Завдання 3. Виконайте ситуаційні задачі:

1. Для льодогенератора використовують воду, показники якої відповідають нормам. Під час перевірки проби розтопленого льоду виявили E. coli. Працівники заперечують порушення: «Ми ж заливаємо в апарат чисту воду».
Завдання: Чи можна використовувати цей лід у напоях? Які можливі джерела забруднення слід перевірити? Складіть порядок дій закладу.
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. У закладі використовують воду з власної свердловини. У вихідній пробі виявили 48 мг/л нітратів. Через перебої з електропостачанням воду довго кип’ятили у відкритих ємностях, після чого частина води випарувалася.
Завдання: Чи можна вважати таку воду безпечнішою після кип’ятіння? Як випаровування може вплинути на концентрацію нітратів? Які дані потрібні, перш ніж ухвалювати рішення про використання води?
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

3. У ресторані швидко утворюється накип у бойлері та кавомашині. Результат лабораторного аналізу загальної жорсткості – 6,8 ммоль/л, тоді як нормативне значення становить не більше 7,0 ммоль/л.
Завдання: Чи є тут порушення нормативу якості питної води? Чи доводить накип, що вода небезпечна для споживання? Що доцільно зробити для захисту обладнання?
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. У ресторані встановили фільтр для води. Після його монтажу воду не перевіряли, дату заміни картриджа не записували, а інструкції виробника персонал не має. Вода прозора й без смаку та запаху.
Завдання: Чи підтверджують органолептичні властивості, що фільтр працює належно? Яку документацію й контроль потрібно організувати? Чому фільтр без своєчасного обслуговування може стати проблемою?
__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

Завдання 4. Визначте, який метод доцільно розглянути:

Для кожної проблеми оберіть один або кілька методів із переліку й коротко аргументуйте свій вибір. Методи: відстоювання, коагуляція, сорбція, аерація, пом’якшення, знезалізнення, зворотний осмос, хлорування, озонування, ультрафіолетове опромінення.



Завдання 5. Організація роботи за резервного водопостачання:

У ресторані припинилося централізоване водопостачання. Адміністрація привезла бутильовану воду для пиття й готування напоїв. Для миття рук, овочів, посуду та робочих поверхонь води недостатньо. На кухні залишаються відкриті продукти й готові страви.
1. Які потреби закладу можна забезпечити наявною бутильованою водою?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Які роботи не можна продовжувати без достатньої кількості безпечної води?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Як потрібно захистити відкриті продукти й готові страви?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Які умови має виконувати резервна вода, щоб її можна було використовувати для харчових потреб?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. Які заходи потрібно організувати для миття рук і санітарного утримання кухні?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________
6. Які рішення має ухвалити адміністрація, якщо запасу безпечної води недостатньо для продовження роботи?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________

Завдання 6. Відновлення роботи після аварії на водопроводі:

Після ремонту воду знову подали. Спочатку вона була каламутною, згодом стала прозорою. Персонал пропонує відразу відновити приготування їжі, миття овочів і використання льодогенератора.
1. Чому відновлення подачі води ще не означає, що всі процеси можна одразу поновити?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________
2. Які ознаки води мають насторожити персонал після відновлення водопостачання?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________
3. Що необхідно перевірити перед використанням води для пиття, приготування їжі та миття продуктів?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________
4. Які дії слід виконати з обладнанням, що контактує з водою, зокрема з льодогенератором, кулером і кавомашиною?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________
5. Які поверхні, інвентар і посуд потрібно повторно вимити або обробити перед початком роботи?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________
6. Хто ухвалює рішення про відновлення роботи й де потрібно зафіксувати виконані заходи?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________

Завдання 7. Джерела забруднення ґрунту:

Установіть відповідність між джерелом забруднення та можливими забруднювачами.
	Джерело
	Можливі забруднювачі

	1. Харчові відходи у відкритих контейнерах
	А. Нафтопродукти, мастила

	2. Несправна каналізаційна мережа
	Б. Органічні рештки, мікроорганізми, шкідники

	3. Розлиті технічні рідини біля господарської зони
	В. Стічні води, патогенні мікроорганізми

	4. Надмірне використання засобів для догляду за зеленими насадженнями
	Г. Залишки хімічних засобів



Відповідь: 1 –___; 2 –___; 3 –___; 4 –___.
Завдання 8. Де розмістити зони на території ресторану:

Оберіть для кожної зони найкраще місце з переліку:
А – біля службового входу до кухні, на твердому покритті;
Б – біля залу для відвідувачів, подалі від господарської зони;
В – у віддаленій частині території, подалі від кухні та місць відпочинку гостей;
Г – в окремому закритому приміщенні для зберігання інвентарю.

	Зона
	Місце

	Приймання продуктів
	

	Літній майданчик
	

	Контейнери для відходів
	

	Господарський інвентар
	



Додаткові запитання:
1. Чому контейнери для відходів не слід розміщувати біля входу до кухні або літнього майданчика?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________

2. Чому продукти з місця розвантаження мають потрапляти до кухні найкоротшим шляхом?
______________________________________________________________________________________________________________________________________________

Завдання 9. Визначте джерела надлишкового тепла:

Розподіліть обладнання на дві групи: основні джерела тепла й пари та обладнання, яке переважно не створює значного теплового навантаження на кухню.
Плита, холодильна шафа, фритюрниця, пароконвектомат, жарова шафа, міксер, котел, посудомийна машина.

	Джерела тепла й пари
	Інше обладнання

	
	


__________________________________    ___________________________________
__________________________________    ___________________________________
__________________________________    ___________________________________
__________________________________    ___________________________________
__________________________________    ___________________________________

Яке з обладнання потребує ефективного місцевого видалення тепла, пари або запахів? Чому одночасна робота кількох теплових апаратів може погіршувати умови праці?

Завдання 10. Розробіть програму санітарно-гігієнічного обстеження закладу:

Уявіть, що ваша група проводить планове обстеження ресторану при готелі. Визначте, що саме потрібно дослідити, яким методом і для чого.

	Об’єкт дослідження
	Показник або ознака
	Метод / прилад / документ
	Мета контролю

	Питна вода
	Органолептичні властивості
	




	

	Питна вода
	Фізико-хімічні показники
	





	

	Питна вода
	Мікробіологічні показники
	




	

	Територія закладу
	Стан майданчика для відходів і водовідведення
	




	

	Робочі поверхні
	Освітленість
	




	

	Гарячий цех
	Температура, вологість, рух повітря
	




	

	Вентиляційна система
	Стан фільтрів, решіток і витяжного зонта
	




	



Завдання 11. Складіть план санітарного обслуговування:

Розподіліть роботи за частотою виконання згідно з графіком закладу: під час щоденного огляду, за графіком очищення, під час технічного обслуговування.
· очищення вікон;
· очищення плафонів і світильників;
· заміна несправної лампи;
· очищення вентиляційних решіток;
· очищення або заміна фільтрів;
· перевірка справності опалювальних приладів;
· повідомлення відповідальної особи про несправність системи.
	Щоденний огляд
	За графіком очищення
	Технічне обслуговування

	
	
	

	
	
	

	

	
	

	
	
	






У воді є завислі частинки, які поступово осідають. 





Вода має підвищену жорсткість і спричиняє утворення накипу











Потрібно зменшити вміст окремих органічних речовин і запахів








У воді є сполуки заліза, які можуть надавати їй забарвлення та присмак


Необхідно знизити вміст багатьох розчинених солей


Потрібно зменшити ризик мікробного забруднення води під час подальшого проходження водопровідною мережею.


