ПРАКТИЧНЕ ЗАНЯТТЯ. 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.

Оберіть одну із запропонованих тем і підготуйте за нею коротке усне повідомлення, презентацію або навчальний відеоматеріал. У роботі розкрийте основні поняття, поясніть значення теми для працівників і відвідувачів закладів готельно-ресторанного господарства та запропонуйте способи профілактики або поліпшення повітряного середовища.

Тематика:
1. Поняття про гігієну повітря та її значення для здоров’я людини. Склад атмосферного та повітря приміщень. Поняття «мікроклімат приміщення». Основні показники мікроклімату: температура повітря, відносна вологість, швидкість руху повітря та їх вплив на самопочуття людини.
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 забруднювачі: 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: головний біль, втомлюваність, подразнення слизових оболонок, кашель, запаморочення тощо. 
7. Природна та механічна вентиляція: характеристика, 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. Основні компоненти тютюнового диму та їх вплив на організм людини.
10. Особливості забруднення повітря вприміщеннях, де використовують кальяни. Ризики для відвідувачів, які не курять. Нормативні та санітарно-гігієнічні вимоги щодо захисту працівників і відвідувачів від тютюнового диму.

Вимоги до підготовки:
· Усне повідомлення: орієнтовно 5–7 хвилин.
· Презентація: орієнтовно 6–8 змістовних слайдів із короткими тезами, схемами або ілюстраціями.
· Відеоматеріал: коротке навчальне відео власного створення або підібране з відкритого джерела. Якщо використовуєте готове відео, додайте посилання та коротко поясніть, на що саме в ньому варто звернути увагу.
Наприкінці роботи сформулюйте стислий висновок: який чинник повітряного середовища є основним у вибраній темі та як можна зменшити його несприятливий вплив. 
