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планування, надання та реалізації послуг високого рівня якості. Як відомо 

найголовнішою причиною повернеться клієнт до готелю чи ні, є надане йому 

обслуговування. Коли клієнт їде в перший раз він може повестися на рекламу, на 

обіцяні послуги, але наступного разу він відвідає даний заклад, тільки якщо йому 

сподобалася якість обслуговування і робота персоналу готелю [3]. 

Так чому ж якість має таке величезне значення? Якщо розглянути 

динаміку розвитку даних підприємств, саме якість впливає на життєздатність 

готелю. Тільки успішна реалізація якісного продукту є основою існування 

компанії. Метою сучасного менеджменту якості є не тільки підвищення 

задоволеності споживача (насамперед за рахунок якісної продукції), а й 

досягнення цього найбільш економними способами.  

В той же час, практика показує, що наявність в готелі технічних умов для 

виробництва послуг (затишні номери, громадські приміщення, 

високотехнологічні устаткування тощо) не гарантує якість обслуговування і 

стабільний дохід. 

Якість послуг необхідно розглядати сьогодні як найважливішу область 

діяльності організації готельного господарства. 
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В процесі виробництва харчових продуктів важливим є впровадження 

профілактичних прийомів, направлених на підвищення якості виробленої 

продукції, а саме, зменшення розповсюдження мікроорганізмів, здатних 

викликати різноманітні харчові отруєння. В практиці до таких профілактичних 

прийомів відносять пошук нових хімічних речовин, застосування яких в процесі 

мийки та дезінфекції технологічного обладнання будуть сприяти отриманню 

харчової продукції більш безпечної в мікробіологічному відношенні. Ретельне 

очищення і дезінфекція обладнання харчових виробництв дозволяють 

попередити забруднення продукції, як патогенною мікрофлорою, так і 

мікроорганізмами, що викликають псування харчових продуктів [1]. 
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Безпосередньо від мікробіологічної чистоти технологічного обладнання і 

виробничих поверхонь залежить безпечність та якість послуг і продукції 

готельно-ресторанного господарства.  

В сучасній харчовій індустрії з’явилось багато засобів санітарної обробки 

обладнання, з новими властивостями, а саме, екологічно безпечних, маючих 

незначну корозійну активність. Вони являють значний інтерес для харчової 

промисловості [2]. Проте й надалі ведеться пошук нових високоякісних, а 

головне, універсальних дезінфектантів на основі пероксиду водню. 

Пероксид водню можна застосовувати для дезінфекції будь-якої сировини. 

Для стерилізації поверхонь використовують пероксид водню в суміші з іншими 

речовинами. В харчовій промисловості для дезінфекції широко використовують 

дезінфектанти на його основі [3]. 

Представлений в даній роботі метод обробки технологічного обладнання 

направлений на вирішення технологічної задачі, пов’язаної з підвищенням 

ефективності дезінфекції, скороченням тривалості обробки і підвищенням 

токсикологічної безпеки. В основу розробки поставлено завдання високоякісної 

дезінфекції харчового обладнання, яке використовується при переробці м’ясної 

сировини. Сутністю запропонованого рішення є використання при дезінфекції 

харчового обладнання плазмохімічно активованих водних розчинів [4], у склад 

яких входить діюча речовина – пероксид водню. Використання плазмохімічно 

активованих водних розчинів направлене на підвищення ефективності 

дезінфекції, скорочення антимікробної обробки і підвищення токсикологічної 

безпеки, оскільки їх склад багатий пероксидами і надперекисними сполуками. 

 Пероксид водню є  загальноприйнятим класичним антисептиком, 

потрапляючи в клітини під дією ферментів (пероксидази та каталази) він 

розщеплюється на воду і кисень, що має протимікробну дію, але при цьому в 

клітинах не залишається шкідливих хімічних сполук, тож не виникає хімічного 

забруднення харчової сировини [5]. Плазмохімічно активовані водні розчини не 

привносять небажаних запахів і смаків. Такі водні розчини можуть 

застосовуватися в якості універсального дезінфікуючого, стерилізуючого і 

бактерицидного засобу. 

Так було досліджено вплив плазмохімічно активованих водних розчинів на 

процес дезінфекції обладнання харчових виробництв. Представлено 

характеристику активованих водних розчинів, їх вплив на патогенну мікрофлору 

[5], що присутня на поверхнях обладнання задіяного в процесі переробки м’яса 

та виробництва м’ясопродуктів. 

Обробляли технологічне обладнання м’ясопереробного підприємства 

плазмохімічно активованими водними розчинами. Досліджувався 

мікробіологічний стан обладнання та готового продукту шляхом проведення 

мікробіологічних змивів та посівів на живильні середовища з подальшим 

підрахунком колоній.  

При аналізі мікробіологічних показників КМАФАнМ і БГКП кількість 

патогенної мікрофлори знизилась в два рази на всіх досліджуваних 

технологічних поверхнях вже при концентрації пероксидів 100 мг/л. А при 

концентрації 500 мг/л спостерігалось повне знищення патогенної мікрофлори.  
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Проаналізовано дезінфікуючі властивості плазмохімічно активованих 

водних розчинів в процесі переробки птиці (виробництво фаршу), так при 

обробці поверхонь кутерів плазмохімічно активованими водними розчинами з 

концентрацією пероксидів 500 мг/л відмічена повна стерильність обладнання, 

оскільки в змивах взагалі не виявлено мікрофлору, і така динаміка зберігається 

протягом 7 діб. Тобто припиняється розвиток будь-якої мікрофлори на поверхні 

технологічного обладнання після використання запропонованого дезінфектанту. 

Досліджено мікробіологічне забруднення готової м’ясної продукції 

(курячого фаршу) при обробці обладнання плазмохімічно активованими 

розчинами з концентрацією пероксидів від 100 до 700 мг/л. Так в готовій м’ясній 

продукції, отриманій після обробки обладнання дезінфікуючими розчинами 

концентрацією більше 500 мг/л, також не виявлено патогенну мікрофлору, в тому 

числі, бактерії групи кишкової палички та плісняву.  

Плазмохімічно активовані водні розчини з концентрацією пероксидів 500 

мг/л є оптимальними для використання в процесі дезінфекції технологічних 

поверхонь і обладнання м’ясопереробних підприємств, оскільки викликають 

повну контамінацію патогенної мікрофлори і дозволяють отримати продукт не 

заражений патогенами. 

Явище активації водних розчинів викликає багаточисельні специфічні 

фізичні та хімічні ефекти, які продовжують досліджуватись і в майбутньому 

можуть слугувати відправними пунктами для нових прогресивних технологій. 

Використання плазмохімічної активації може в багатьох випадках удосконалити, 

полегшити та здешевити отримання високоякісних харчових продуктів, як в 

умовах промисловості, так і в готельно-ресторанному господарстві. 
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