Задача  1

При санитарном обследовании студенческой столовой выявлен следующий режим мытья посуды. Столовую посуду (тарелки) моют ручным способом в следующей последовательности:

      -     механическое удаление остатков пищи;

      -     мытье в первом гнезде 3-секционной ванны с применением моющего средства   «Прогресс» (температура воды 300 С); 

· мытье во втором гнезде 3-секционной ванны с применением такого же количества моющего средства,как в первом гнезде(температура воды 300С 

· споласкивание в третьем гнезде  водой температурой 550 С.

Дезинфекцию посуды (тарелок) осуществляют в конце рабочего дня замачиванием в 0,2% растворе хлорамина на 15 минут.

Столовые приборы моют в первом гнезде 2-секционной ванны с добавлением моющего средства (температура воды 300С), затем ополаскивают водой температурой 550 С и просушивают на специальных решетках. 

Дайте заключение о качестве мытья посуды.

Задача  2

     При обследовании  готовых блюд на раздаче в студенческой столовой выявлено: температура первых блюд - 50° - 55° С, вторых - от 25° до 35°С, температура чая и кофе 55° - 60°С, компотов - 10°С.

     1. Соответствует ли температура первых,  вторых и  третьих  блюд, замеренная при раздаче, нормируемой?

     2. Какие виды лабораторных анализов (кроме измерения температуры) необходимо осуществлять в пищеблоках и буфетах?

     3. В каких учреждениях необходимо проводить  регулярный  контроль за полноценностью питания?

 Задача 3
В ходе проведения плановых мероприятий по надзору в отношении индивидуального предпринимателя Крылова И.И., осуществляющего свою деятельность по оказанию услуг общественного питания в закусочной установлено, что в закусочной реализуются блины, салаты, каши, первые и вторые блюда, соусы, напитки и др. Цеховое деление на предприятии отсутствует, в горячем цехе выделены участки для приготовления теста, салатов, первых и вторых блюд, мытья кухонного инвентаря. Напротив участка для приготовления теста размещен стол выдачи готовой продукции. Температура в производственном помещении +28°С. Хранение и нарезка хлеба осуществляются на столе в производственном коридоре. В моечной столовой посуды отсутствуют локальные вытяжные системы над моечными ваннами и посудомоечной машиной. В торговом зале размещено меню в виде светового табло и в бумажном варианте. В бумажном меню указана «Каша гречневая со сливочным маслом». Фактически на предприятие поступает масло-растительная смесь, что подтверждается товарно-сопроводительными документами: накладной и декларацией о соответствии на данный вид продукции. Специалистами ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии» отобраны пробы пиццы, салата мясного, заправленного майонезом. 
Результаты лабораторных испытаний салата: Микробиологические показатели: – КМАФАнМ, КОЕ/г – 4×105; – БГКП (колиформы) – обнаружено в 0,1 г продукта; – E. coli – отсутствует в 0,1 г продукта; – St. aureus – отсутствует в 1,0 г продукта; – Дрожжи, КОЕ/г – 100; – Патогенные микроорганизмы, в т.ч. сальмонеллы – отсутствуют в 25 г продукта. 

Вопросы: 
1. Дайте гигиеническую оценку производственным факторам на предприятии. 

2. Дайте оценку нарушению прав потребителей, допущенному при составлении меню. 

3. Оцените результаты лабораторных испытаний образцов продукции. 

4. Определите меры административной ответственности и укажите порядок привлечения виновных к юридической ответственности. 

5. Составьте предписание по устранению нарушений. 

Задача 4

В ходе проведения внеплановых мероприятий по надзору в отношении ООО «Гарант», установлено, что предприятие осуществляет деятельность по производству кулинарной продукции для сети предприятий общественного питания. Проверка проведена на основании жалобы жильцов в связи с организацией загрузки со стороны двора жилого дома, наличия сильных запахов, шума от шахты вытяжной вентиляции и транспортного шума в ночное время, размещения площадки для сбора мусора на расстоянии 10 м от дома, что привело к ухудшению условий проживания людей. В ходе проведения проверки установлено: цех располагается в одноэтажном встроено-пристроенном к 5-этажному жилому дому помещении. Работает круглосуточно. Загрузочная площадка организована со стороны двора жилого дома, где расположены окна и входы в квартиры. Приемка продукции осуществляется в основном в утренние часы с 9:00 до 11:00, с 15:00 до 17:00, доставка хлеба в 4:00 утра. На предприятии оборудована общая приточно-вытяжная система вентиляции, локальная вытяжная система отсутствует. Шахта вытяжной вентиляции выступает над поверхностью плоской кровли пристроя на высоту 0,5 м, располагается на расстоянии 3 метров от окон жилых квартир. Площадка для сбора мусора и пищевых отходов не имеет ограждения, размещена на расстоянии 11 метров от жилого дома. На момент проверки контейнеры переполнены, не закрыты крышками. 

Вопросы: 

1. Дайте гигиеническую оценку нарушений условий проживания людей, связанных с деятельностью предприятия. 

2. Укажите возможность и целесообразность применения инструментальных методов контроля шума. 

3. Дайте гигиеническую оценку организации удаления мусора и пищевых отходов на предприятии. 

4. Определите меры административной ответственности и укажите порядок привлечения виновных к юридической ответственности. 

5. Укажите меры по устранению нарушений. 

