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Введение





	Правильно организованное рациональное питание в детском возрасте служит существенным оздоровительном фактором.


Растет число учеников с нарушениями зрения, заболеваниями органов  пищеварения, с психоневрологическими отклонениями; более половины школьников – дети с ослабленным здоровьем. Причины тому – не только учебная нагрузка, неправильный режим дня, слабый медицинский контроль, но и плохое питание. В связи с этим организация  питания во время  пребывания учащихся в школе является одним из важных факторов профилактики заболеваний и поддерживания здоровья детей и подростков.


Именно поэтому в настоящее время в организации учебного процесса важная роль отводится школьным столовым.





1. Область применения.





	1.  Методические рекомендации определяют основные направления работы образовательных учреждений по улучшению школьного питания,  методику формирования рациона питания подростков школьного возраста,  формирование  ассортимента пищевых продуктов с повышенной и биологической ценностью, которые могут использоваться для разработки альтернативных рационов и меню, рекомендации о необходимости  использования диетического питания, а также рекомендуемые требования к должностным лицам, специалистам, ответственным за организацию школьного питания.





	 2. Методические рекомендации предназначены для руководителей и специалистам общеобразовательных учреждений.





2.       Нормативная и технологическая документация, регламентирующая  организацию школьного питания.





         При организации школьного питания следует руководствоваться следующими документами:


 Закон РФ «Об образовании РФ» от 22 августа 2004 года № 122 ФЗ.(приложение 1).


Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения от 30.03.1999 года № 52-ФЗ. Одобрен Советом Федерации от 30.06.2003 года № 86 ФЗ. (приложение 2).


Типовые положения об общеобразовательном учреждении. (приложение 3).  


Методические указания по организации рационального питания учащихся в общеобразовательных школах (приложение№4)                      


Нормативные акты органов исполнительной власти:


СаНПиН 2.4.2.1178-02 «Гигиенические требования к условиям обучения школьников в различных видах современных общеобразовательных учреждениях». Дата введения 1 сентября 2003 года (приложение 5).


СаНПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов». Дата введения 25.06.2003г. (приложение 6).


СаНПиН 2.3.6.1079-01 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания, изготовлению и оборотоспособности  в них продовольственного сырья и пищевых продуктов (приложение 7)


ОСТ 28-1-95 «Требования к производственному персоналу» (приложение8).


Сборник рецептур блюд и кулинарных  изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах. Под общей редакцией Лапшиной В.Т. (приложение 9)


Технико-технологические карты (приложение 10).





3. Основные направления работы по улучшению школьного питания.





	Проблема обеспечения рациональным питанием детей школьного возраста требует решения во многих регионах РФ, актуальность этого подчеркнута  Приказом Минздрава и Минобразования России от 31.05.2002 года № 176/2017 «О мерах по улучшению охраны  здоровья детей в Российской Федерации». Для реализации комплекса мер по организации питания учащихся в общеобразовательных учреждениях необходимо повышение качества, сбалансированности и доступности школьного питания.


	В связи с этим, основными направлениями работы по улучшению школьников служат:


	- развитие  материально-технической базы предприятий школьного питания;


	- обеспечение качественным сбалансированным питанием учащихся, организация диетического питания;


	- реализация дифференцированного подхода к обеспечению питанием учащихся образовательных учреждений;


	- улучшение профессионально-кадрового состава предприятий школьного питания;


	- совершенствование системы организации школьного питания;


	- формирование культуры школьного питания.


	В рамках решения этих вопросов необходимы:


	- мониторинг физического развития и фактического питания детей школьного возраста в различных регионах РФ;


	- обеспечение школьных учреждений продуктами питания по их себестоимости;


	- обеспечение  пищеблоков школьных учреждений необходимым оборудованием, посудой, инвентарём, мебелью;


	- оптимизация рационов школьного питания за счёт использования новых продуктов питания с повышенной пищевой и биологической ценностью, созданных на основе дешевого и доступном в  данном регионе сырья;


	- обеспечение детей и подростков функциональным питанием, в том числе биологически активными пищевыми добавками и витаминно-минеральными препаратами , организация диетического питания;


	Научной базой для составления рационов питания детей и подростков служат «Нормы физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии для различных групп  населения», разработанные  Институтом питания РММН  и утвержденные Минздравом РФ.





4. Основные компоненты пищи и их роль в школьном питании.





	При составлении рациона питания прежде всего обращают внимание на обеспечение энергетического баланса: поступление калорий в организм должно быть строго сбалансировано с их расходом. Полноценное, сбалансированное питание предусматривает содержание в рационе всех основных пищевых веществ: белков, жиров, углеводов, минеральных веществ, витаминов, воды - в оптимальных соотношениях, которое должно быть равным 1:1:4 (приложение А)  


Белки


	Особое значение в питании детей имеют белки. Объясняется это тем, что без белков не может быть осуществлено воспроизводство основных структурных элементов органов и тканей,  они не могут быть заменены другими пищевыми веществами, тогда как сами белки могут быть использованы в энергетических целях вместо углеводов и жиров. Белки содержатся во всех тканях и жидкостях организма, являясь их главной составной частью.


	Белки животного происхождения содержаться: в молоке, твороге, рыбе, мясе, яйцах.


	Белки растительного происхождения в хлебе, в  крупе, овощах.


	Белки животных продуктов в сочетании с белками растительного происхождения обеспечивают организм ребенка веществами, необходимыми для роста и развития.


	Жиры.


	Жиры  необходимы  детям не только как источник энергии, они входят                                                 


             в состав клеточных  мембран, принимают  участие в обмене веществ, способствуют  выработке иммунитета. Жиры помогают организму сохранить тепло, способствуют всасыванию жирорастворимых витаминов А, Д, Е, К, оберегают белок от сгорания.


	Жиры содержатся во многих пищевых продуктах животного и растительного происхождения. Наличие растительных жиров в суточном рационе школьника должно составлять примерно 15% от общего количества содержащегося  в нём жира, остальные  85 %- следует  восполнять за счёт жира животного происхождения.


	Жиры животного происхождения содержатся в сливочном масле, молоке, молочных продуктах, яйцах и др.


	Жиры растительного происхождения в  подсолнечном, хлопковом, оливковом масле.


Углеводы


	Одним из основных источников энергии являются углеводы. Они способствуют утилизации организмом белков и жиров. 


	Углеводы входят в состав клеток и тканей; принимают участие в обмене веществ. При построении пищевых рационов для детей школьного возраста, чрезвычайно важно не только удовлетворить потребности организма в количествах углеводов, но и подобрать оптимальные  соотношения  продуктов, содержащих легкоусвояемые и медленно всасывающиеся в кишечнике углеводы, а так же обеспечить организм необходимым количеством  не перевариваемых полисахаридов.


	К продуктам углеводов относятся: мука, крупа, картофель, овощи, ягоды, фрукты.











Рекомендуемые нормы потребления энергии, белков, жиров и углеводов.


                                                                                                                         Таблица № 1.


Возраст


учащихся,


лет�
Нормы  потребления в день�
�
�
энергии, ккал�
белков,г�
жиров, г�
углеводов,г�
�
�
�
всего�
в том


числе


живот-ных�
всего�
в том числе


растит.�
�
�
6�
1970�
68�
44�
68�
10�
272�
�
7-10�
2300�
79�
47�
79�
16�
315�
�
11-13


мальчики�



2700�



93�
56�
93�
19�
370�
�
девочки�
2450�
85�
51�
85�
17�
340�
�
14-17


юноши�
2900�
100�
60�
100�
200�
400�
�
девушки�
2600�
90�
54�
90�
18�
360�
�



Минеральные вещества.


	В пище школьника  обязательно должны содержаться минеральные вещества, которые входят в состав клеток и тканей организма, участвуют в разнообразных процессах обмена веществ, активизируют ряд ферментных систем и являются составными частями всех биологических средств. К основным минеральным веществам, необходимым школьнику, относится кальций, фосфор, магний, железо, йод и др.


            Кальций  


Принимает  активное участие в  формировании скелета. Примерно 97% структуры костной ткани  представлено кальцием. Кальций участвует в процессах свертываемости крови,  проницаемости клеточных оболочек, возбудимости нервной клетки. Содержится кальций во многих продуктах животного и растительного происхождения, но усваивается из них он неодинаково. Лучше всего кальций  усваивается из молока и молочных продуктов, где он находится в соединении с белком.











Фосфор


Он активно участвует во всех основных процессах обмена веществ. Соединения фосфора с белком, жиром, нуклеиновыми кислотами отличаются высокой биологической активностью и являются самыми распространёнными  в организме компонентами. Как и кальций, принимает участие в формировании скелета.


Наибольшее количество фосфора содержится в яичном желтке, мясе, рыбе, сырах, овсяной и гречневой крупе, бобовых и орехах.


Магний.


Он участвует в обмене веществ, стимулирует функцию кишечника и повышает желчевыделение. Хорошо известна роль магния в передаче нервного возбуждения. В основном магний содержится в злаковых: пшенице, ржи, гречке, ячмене, овсе.


Железо.


Активно участвует во многих жизненно важных процессах, протекающих в организме. Железо является составной частью гемоглобина, играет роль катализатора в окислительно-восстановительных процессах. Недостаток железа в организме ведёт к железодефицитной анемии.


В наибольших количествах железо содержится в мясе, печени, рыбе и рыбных продуктах, яичном желтке, гречневой и перловой крупе, зеленой части растений и фруктах.


Йод.


Является единственным из известных в настоящее время микроэлементов, участвующих в построении гормонов. Биологическая роль йода связана с его участием в построении гормонов щитовидной железы-тироксина. 


В качестве минимальной меры массовой профилактики йод-дефицитных состояний необходимо использовать в питании школьников йодированный хлеб, йодированную соль, морскую рыбу. В условиях йоддефицита снижается умственное развитие детей, страдает слух, зрительная память, речь ребенка.


Суточная потребность в минеральных веществах для школьников различных групп неодинакова


Таблица № 2.





Рекомендуемые нормы потребления минеральных веществ





Возраст


учащихся,


лет�
Нормы потребления в день, мг


�
�
�
Кальция�
фосфора�
магния�
железа�
йод�
�
6�
1200�
1450�
300�
15�
0,08�
�
7-10�
1100�
1650�
250�
18�
0,1�
�
11-13


мальчики


девочки�
1200                                 1100�
1800                     1650�
350


300�



18                  18�



0,1


0,1�
�
14-17


мальчики


девочки�
1200                           1100�
1800


1650�
300


300�



18               18�



0,13


0,13�
�



Витамины     


	Это биологически активные органические соединения наряду с жирами, углеводами, белками и минеральными веществами необходимы живому организму. 


	Недостаточное или избыточное поступление витаминов небезразлично для школьника и может вызвать у них серьезные заболевания, называемые авитаминозами, гипо- или гипервитаминозами.


	Витамины делятся на две большие группы: водорастворимые и жирорастворимые. К группе жирорастворимых витаминов относятся витамины А, Д, Е, F, К.


	К группе водорастворимых витаминов относятся витамин С и витамины группы В. 


	В качестве естественного источника витамина А в питании детей и подростков используются: печень, яйцо, рыба, молоко и молочные продукты, сыры, сливочное масло. В качестве естественного источника бета-каротина (провитамина А) в питании детей и подростков используют морковь, фрукты (абрикосы и другие, имеющие желтую и оранжевую окраску), тыкву, зеленые листовые овощи.


	В качестве естественного источника витаминов группы В в питании детей и подростков используются: хлеб и хлебобулочные изделия, мясо и мясопродукты, орехи, яйцо, молоко и молочные продукты. Фолиевая кислота содержится также в зелени и листовых овощах. Витамин В12 содержится только в продуктах животного происхождения.


	В качестве естественного источника витамина D в питании детей и подростков используются: молоко, яйцо, сливочное масло, печень, морская рыба.


	Естественным источником витамина Е являются  растительные масла (соевое, кукурузное, подсолнечное и др.), крупы и крупяные изделия, орехи.


В качестве естественного источника витамина С (аскорбиновой кислоты) в питании детей и подростков используются плоды и ягоды (апельсины, слива, вишня, черная смородина, клюква, яблоки, киви и др.), овощи (капуста, сладкий перец), зелень, картофель (удельное содержание витамина  С в картофеле невелико, но, учитывая большие объемы и регулярность его потребления, он является одним из важнейших источников аскорбиновой кислоты). В качестве источника витамина С рекомендуется также использовать отвар шиповника, растительные чай (фиточай), настои и отвары из различных видов растительного сырья (допущенных для использования в питании детей и подростков в организованных коллективах). Вместо  отвара шиповника можно использовать напиток, приготовленный из соответствующего концентрата (сиропа шиповника).


	Витамин С, или аскорбиновая кислота, активно участвует в окислительно-восстановительных процессах, влияет на белковые и углеводные обмены, повышает сопротивляемость организма к различным инфекциям (приложение 11)





Большинство витаминов не вырабатывается в организме, а должно поступать с пищей.


   








Таблица № 3.


Рекомендуемые нормы потребления витаминов.





Возраст


Учащих-ся, лет�
Нормы потребления витаминов в день�
�
�
В1,


мг�
В2,


мг�
В6,


мг�
В12,


мг�
Фолицина мг�
РР,


мг�
С,


мкг�
А,


мкг�
Е,


МЕ�
Д,


МЕ�
�
6�
1,0�
1,3�
1,3�
1,5�
200�
12�
50�
500�
10�
100�
�
7-10�
1,4�
1,6�
1,6�
2,0�
200�
15�
60�
700�
10�
100�
�
11-13


мальчики�



1,6�
1,9�
1,9�
3,0�
200�
18�
70�
1000�
12�
100�
�
девочки�
1,5�
1,7�
1,7�
3,0�
200�
16�
60�
1000�
10�
100�
�
14-17


мальчики�
1,7�
2,0�
2,0�
3,0�
200�
19�
75�
1000�
15�
100�
�
девочки�
1,6�
1,8�
1,8�
3,0�
200�
17�
65�
1000�
12�
100�
�
                   ВОДА                                                


	Потребность детского организма в воде выше, чем взрослого человека, так как рост клеток возможен только при наличии воды. Взрослому на 1 кг  массы тела требуется 40 мл жидкости в сутки, а ребенку 6-7 лет -60 мл. Поэтому пищевой рацион должен составляться с таким расчётом, чтобы в каждый приём  пищи ребенок получал обязательно одно жидкое блюдо.


Формирование набора продуктов, включаемых в рацион, во многом зависит от возможностей, традиций, устоявшихся представлений о пищевых достоинствах тех или иных продуктов питания. Наиболее полезной  для подростка является разнообразная, смешанная пища растительного и животного происхождения.





5. Режим питания школьников





	Для нормального развития организма детей большое значение имеет правильный режим питания. Понятие «режим питания» включает: регулярность питания, то есть прием пищи в одно и тоже время суток; кратность питания (количество приемов пищи в течение суток); распределение суточного рациона по его энергоценности, химическому составу, продуктовому набору и массе на  отдельные приемы пищи, интервалы между приемами пищи; время, затрагиваемое на прием пищи. Организованный порядок питания поддерживает и регулирует ритмичность деятельности органов пищеварения, обеспечивает поступление пищи в организм в наиболее благоприятные для пищеварения периоды.


	Чтобы пища хорошо усваивалась, она должна быть разнообразной, правильно и вкусно приготовленной, поэтому только такая пища съедается с удовольствием и аппетитом.


Количество приемов пищи устанавливают в зависимости от возраста, состояния здоровья и распорядка дня учащихся.


	Утром организм ребенка усиленно расходует энергию, так как в это время он наиболее активно работает. В связи с этим завтрак должен содержать достаточное количество пищевых веществ, необходимых для восполнения предстоящих энергозатрат. Завтрак обязательно должен включать горячее мясное, крупяное, овощное, творожное или яичное блюдо, а также молоко, кофе или чай с хлебом и маслом. Обед должен состоять из двух или трех блюд: борща или супа; мясного или рыбного блюда с гарниром и компотом или киселем, фруктов. Ужин рекомендуется за 1,5-2 часа до сна; в основном ужин должен включать легкие крупяные или овощные блюда с маслом, молоком или простоквашу.


Объем пищи должен вызвать чувство насыщения и в то же время соответствовать возрастной емкости желудка.


	Нельзя принимать пищу наспех, так как она обычно плохо пережевывается и измельчается, недостаточно обрабатывается слюной, а это ведет к излишней нагрузке на желудок, ухудшению переваривания и усвоения пищи. Продолжительность завтрака должна составлять 15-20 минут, продолжительность обеда – 25-30 минут.


	Соблюдение детьми правильного режима питания является важным условием их нормального роста и развития.





Завтрак в школе должен составлять 20%, обед – 35% от соответствующей возрастной суточной потребности в пищевых веществах и энергии. Дети, посещающие группы продленного дня, должны получать в школе не менее 50% суточного рациона. Особого внимания требует режим питания шестилетних школьников, который должен соответствовать режиму детского сада. Соблюдение детьми правильного режима питания является важным условием их нормального роста и развития.


	В соответствии с СаНПиН 2.4.2.1178-02 «Гигиенические требования к условиям обучения в общеобразовательных учреждениях» (приложение №5).в школах должно быть организовано двухразовое горячее питание для детей групп продленного дня и горячие завтраки для  остальных детей. Отмечено, что учащихся, получающие школьный завтрак, лучше воспринимают учебный материал и остаются до конца учебных занятий бодрыми и работоспособными.


Поэтому работники пищеблока и администрации школы должны принимать решительные меры к тому, чтобы школьники обязательно посещали школьную столовую, предпочитая горячий обед сухим бутербродам.





6. Диетическое питание





	Диетическое питание является мощным профилактическим фактором и одним из основных методов комплексного лечения заболеваний. В основу диетического питания положены современные физиологические  нормы питания.


В соответствии с ними питание больного человека в первую очередь призвано удовлетворять его физиологические потребности в пищевых веществах и энергии. Химический состав и структура пищи должны соответствовать функциональному состоянию ферментных систем организма, обеспечивающих усвоение пищевых веществ. Поэтому используют лечебное или диетическое питание, предусматривающее применение специальных рационов-диет.


Диеты включают определенный комплекс блюд и продуктов. Их обозначают соответствующими номерами. Рационы лечебных диет строят в соответствии с потребностями организма больного ребенка в определенном количестве и качестве пищевых веществ.


	В процессе приготовления диетических блюд необходимо строго соблюдать правила гигиены и санитарии. Обработку продуктов для диетических блюд производят соответственно требованиям лечебных диет.


	Диета № 1 – назначается при заболеваниях желудка и кишечника (гастритах с повышенной секрецией, гастродуодените, язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки), а также при поражении пищевода.


Диета предусматривает щадение больных органов от механических, химических и термических раздражений и ограничение продуктов, обладающих сокогонным действием.


	Диета № 2 – назначается при заболеваниях желудка и кишечника (хронических гастритах с пониженной секрецией и кислотностью желудочного сока, а также коликах).


 Цель диеты – та, что в диете № 1, но необходимо усилить секрецию желудочного сока, поэтому необходимо использовать продукты, обладающие сокогонным действием.


	Диета № 5 – назначается при заболеваниях печени, желудочного пузыря и поражении всей желчевыводящей системы (холецистите, гепатите, холецистохолангите).  


 Цель диеты – исключить из рациона продукты и блюда, отягощающие работу печени и желчного пузыря, ограничить количество углеводов, ввести продукты, помогающие правильной работе кишечника и улучшающие желчеотделение.     


	Диета № 7 – назначается при заболеваниях почек.


Цель диеты – восстановить нормальную функцию почек путем ограничения поваренной соли, жидкости и животного белка.


	Диета № 8 – назначается при ожирении.


Цель диеты – снизить калорийность пищи на 20-30% для уменьшения жировых запасов в организме. Калорийность диеты снижают  за счет исключения углеводов и жиров и компенсируют пищей, содержащей белки (но не более 25% общей суточной калорийности). Количество потребляемого сахара и хлеба диета ограничивает до 50% возрастной нормы.


	Контроль за организацией диетического питания в школьной столовой возлагается на медперсонал учреждения. В меню включаются прежде всего  те диеты, в которых нуждается наибольшее количество подростков. Некоторые диеты могут объединяться с учетом близости их продуктового набора и способов кулинарной обработки  пищи.





7. Основы и методика составления меню.





	Правильно организованное питание помогает человеку сохранить в течение долгих лет  жизни здоровье, бодрость и высокую работоспособность.


Однообразная пища быстро приедается и снижает аппетит. Нормальная и полезная еда – еда с аппетитом, особенно это относится к детям.


	При составлении меню для школьников необходимо учитывать разнообразие блюд в течение дня и всей недели, их биологическую ценность, возможность  сочетания, массу и объем пищи, ассигнования на питание.


	Ежегодно перед началом учебного года составляются типовые рационы питания (примерное меню) для каждой категории учащихся.


Примерное меню разрабатывается в соответствии с нормами физиологической потребности подростков в пищевых веществах и энергии, отдельно для каждой возрастной группы с учетом типа и оборудования пищеблока  образовательного учреждения.





Примерное меню 


утверждается руководителем учреждения и согласовывается с органами санэпиднадзора.





Рекомендация 


по оформлению примерного меню для детей 7-10 лет.





Завтрак 





�
Наименование блюда�
Масса, г�
Химический состав�
Энерге-тичес-кая ценность�
�
�
�
�
Белки, г�
Жиры, г�
Углево


ды,г�
�
�
1�
2�
3�
4�
5�
6�
7�
�
1 день�
Каша рисовая молочная с маслом�
200�
4,96�
10�
39,68�
256�
�
�
Яйцо отварное�
1шт�
4,1�
0,6�
23,3�
115�
�
�
Салат из свежей капусты�
50�
0,7�
2,55�
4,45�
44�
�
�
Чай с сахаром�
200�
-�
-�
15�
60�
�
�
Хлеб�
35�
2,87�
0,42�
16,31�
80,5�
�
�
Всего за день�
�
13,9�
16,1�
108,7�
555,5�
�
2 день�
Рыба тушенная�
50�
10,73�
3,73�
2,47�
86,7�
�
�
Картофельное пюре с маслом�
150�
3,3�
8,3�
21,8�
177,1�
�
�
Икра свекольная�
50�
1,2�
3,8�
6,5�
64,5�
�
�
Кофе с молоком�
200�
2,5�
3,2�
18,4�
112�
�
�
Хлеб пшеничный�
35�
2,87�
0,42�
16,31�
80,5�
�
�
Всего за день�
�
20,6�
19,42�
65,48�
520,8�
�
3 день�
Макароны отварные�
100�
3,6�
0,4�
24,4�
118�
�
�
Птица тушенная в соусе


�
50/25�
10,73�
6,44�
1,34�
106�
�
�
Салат из квашенной капусты�
50�
1,3�
5,0�
8,0�
84�
�
�
Кисель молочный�
200�
5,2�
32,9�
2,4�
201�
�
�
Хлеб пшеничный�
35�
2,87�
0,42�
16,31�
80,5�
�
�
Всего за день�
�
23,7�
45,16�
52,45�
589,5�
�
4 день�
Сырники из творога со сметаной �
100/20�
17,2�
14�
21,47�
282,67�
�
�
Чай с сахаром�
200/15�
-�
-�
15�
60�
�
�
Хлеб пшеничный�
35�
2,87�
0,42�
16,31�
80,5�
�
�
Всего за день�
�
20,07�
14,42�
52,78�
423,17�
�
5 день�
Каша гречневая с соусом�
100/25�
1,34�
13,71�
30,43�
208,62�
�
�
Сосиска отварная�
50�
5,53�
11,93�
0,8�
132,67�
�
�
Икра кабачковая�
50�
0,7�
2,7�
4,5�
45�
�
�
Чай с сахаром, �
200/15�
-�
-�
15�
60�
�
�
маслом, сыром�
10/10�
2,37�
11,17�
0,07�
110,67�
�
�
Всего за день�
�
9,94�
39,51�
50,8�
556,96�
�
�
Средняя за неделю�
�
17,64�
26,9�
66,04�
529,2�
�



Рекомендация 


по оформлению примерного меню для детей 11-17 лет.





Завтрак 





�
Наименование блюда�
Масса, г�
Химический состав�
Энергетичес-кая ценность (ккал)�
�
�
�
�
Белки, г�
Жиры, г�
Углево


ды, г�
�
�
1�
2�
3�
4�
5�
6�
7�
�
1 день�
Салат из белокачанной капусты�
60�
0,92�
3,04�
5,42�
52�
�
�
Каша гречневая рассыпчатая�
100�
5,83�
4,41�
28,71�
18�
�
�
Колбаса варенная отварная �
50�
9,52�
8,73�
0,11�
117�
�
�
Чай с сахаром�
200/15�
0,20�
0,05�
15�
57�
�
�
Масло, сыр�
10/30�
6,95�
16,95�
0,08�
183�
�
�
Хлеб пшеничный�
50�
4,1�
0,6�
23,3�
115�
�
�
Всего за день�
�
27,52�
33,78�
72,63�
542�
�
2 день�
Икра свекольная�
100�
2,4�
7,6�
13�
129�
�
�
Рыба тушенная�
75�
16,1�
5,63�
3,7�
130�
�
�
Картофельное пюре�
150�
3,3�
8,3�
21,8�
177�
�
�
Кофейный напиток�
200�
2,5�
3,2�
18,4�
112�
�
�
Хлеб пшеничный�
50�
4,1�
0,6�
23,3�
115�
�
�
Всего за день�
�
28,4�
25,33�
80,2�
663�
�
3 день�
Салат из квашенной капусты�
100�
2,6�
10�
16�
168�
�
�
Макароны отварные�
100�
3,6�
0,4�
24,4�
118�
�
�
Цыплята тушенные в соусе�
75�
16,1�
9,66�
2,01�
159�
�
�
Компот из сухофруктов�
200�
0,5�
-�
27,1�
128�
�
�
Хлеб пшеничный�
50�
4,1�
0,6�
23,3�
115�
�
�
Всего за день�
�
26,9�
20,66�
92,81�
688�
�
4 день�
Огурец соленый�
30�
0,24�
0,03�
0,48�
4�
�
�
Плов из птицы�
200/75�
20,8�
19,8�
56,2�
420�
�
�
Чай с молоком�
200�
1,54�
1,63�
9,36�
56�
�
�
Масло, сыр�
10/30�
6,95�
16,95�
0,08�
183�
�
�
Хлеб пшеничный�
50�
4,1�
0,6�
23,3�
115�
�
�
Всего за день�
�
33,63�
39,01�
89,42�
778�
�
5 день�
Икра кабачковая�
60�
0,95�
3,20�
5,15�
52�
�
�
Жаркое по-домашнему�
125/50�
18,18�
6,34�
17,95�
205�
�
�
Омлет�
50�
5,55�
9,25�
1,05�
109�
�
�
Компот из изюма�
200�
0,41�
-�
25,16�
98�
�
�
Хлеб пшеничный�
50�
4,1�
0,6�
23,3�
115�
�
�
Всего за день�
�
29,19�
19,39�
72,61�
579�
�
�
Средняя за неделю�
�
29,13�
27,63�
81,53�
650�
�



	Еженедельно на основе примерного меню, с учетом фактического наличия продуктов составляется (формируется) рабочее меню на предстоящую неделю.


В частности, в рабочее меню допускается замены блюд, кулинарных изделий и пищевых продуктов, указанных в типовом рационе, аналогичными – вырабатываемыми из того же сырья и относящимися к той же группе продуктов и сходными по пищевой и энергетической ценности.


	При составлении меню, если отсутствует какой-либо продукт, для сохранения пищевой и биологической ценности рациона следует производить его замену в соответствии с таблицей взаимозаменяемости.








Таблица замены продуктов по основным пищевым веществам


 	


Приложение к инструктивному письму Министерства просвещения СССР № 42-М от 11 июня 1984г.








Продукт�
Вес  нетто, г�
Продукт-заменитель�
Вес нетто, г�
Добавить (+),


снять (-)�
�
�
�
�
�
Масло слив.�
Сахар�
�
1�
2�
3�
4�
5�
6�
�
Мясо говядина�
100�
Мясо кролика


Баранина II кат.


Печень говяжья


Печень свиная


Сердце говяжье


Куры II кат.


Яичный порошок 


Рыба (треска)


Творог полужирный


Консервы мясные�
98


97


116


107


135


97


45


115


121


120�
-6,8


-2,1


+4,1


+3,9


+3,6


-1,8


-11,9


+7,6


-4,7


-18,1�


















-1,6





-1,6


�
�
Молоко цельное�
100�
Молоко цельное сухое


Молоко сухое обезжиренное


Молоко сгущенное стерилизованное


Молоко сгущенное с сахаром


Сливки сухие


Сливки сгущенные с сахаром


Творог полужирный


Рыба (треска)


Сыр (пошехонский)


Яйцо куриное


Яичный порошок�
11





7,5





40





39


12





35


17


16


11


22


6�
+0,6





+3,7














-2,3





-4,1


+2,0


+3,7


+0,4


+0,8


+1,2�
+0,4





+1,0





+1,0





-17,1


+1,6





-11,7


+4,5


+4,7


+4,7


+4,6


+4,3�
�
Творог полужир-


ный�
100�
Мясо говядина


Рыба (треска)�
83


95�
+3,9


+10,2�
+1,3


+1,3�
�
Яйцо куриное


(1 штука)�
41�
Творог полужирный


Мясо говядина


Рыба (треска)


Молоко цельное


Сыр (пошехонский)


Яичный порошок�
31


26


30


186


20


11,5�
+2,3


+3,5


+5,4


-1,5


-0,7


+0,5�



+0,3


+0,3


-8,4


+0,3


-0,5


�
�
Рыба (треска)�
100�
Мясо говядина


Творог полужирный


Яичный порошок


�
87


105


39�
-1,5


-10,8


-16,8�



-1,4


-2,0�
�
Картофель�
100�
Капуста белокачанная 


Капуста цветная


Морковь


Свекла


Бобы (фасоль)�
111


80


154


118


33�
�
+13,7


+15,8


+14,1


+7,0


+17,0


�
�
�
�
Горошек зеленый


Горошек зеленый консервированный


Свекла консервированная


�
40





64


167�
�
+14,4





+15,2


+7,9�
�
Хлеб пшенич-


ный�
100�
Мука пшеничная


Хлеб ржаной�
77


111�
�
-9,7


-3,8�
�
Яблоки свежие�
100�
Яблоки консервированные


Сок яблочный


Сок виноградный


Сок сливочный


Сухофрукты:


Яблоки


Чернослив


Курага


Изюм


�
200


90


133


133





12


17


8


22�
�
-36,3


+0,8


-13,3


-10,1





+3,1


+2,8


+6,0


-4,3�
�
 


Примечания:


В таблице вес продуктов и продуктов-заменителей указан в граммах нетто, то есть в расчет принимается только съедобная часть.


При расчете количества сливочного масла, которое необходимо увеличить или уменьшить в рационе, учитывается, что в 100 г сливочного масла содержится 82,5 г жира.


	Выход блюд предусматривается в соответствии с действующей нормативной и технологической документацией.


В зависимости от возраста учащихся следует придерживаться массы (объема) порции, указанной в таблице.


  


Таблица № 5.





Рекомендуемые объемы порций для школьников, г





Наименование блюда�
Возраст, годы�
�
�
7-10�
11-13�
14-17�
�
Завтрак�
�
Каша или овощное блюдо�
250�
300�
350�
�
Рыбное, мясное, яичное, творожное блюдо�
100�
130�
150�
�
Салат�
70�
100�
120�
�
Кофе, чай, молоко�
200�
250�
250�
�
Обед�
�
Закуска�
50-80�
100�
120�
�
Первое блюдо�
250�
350�
450�
�
Блюдо из мяса, рыбы, птицы с гарниром�
50-100


�
130/200�
150/250�
�
Третье блюдо:


Напиток�



200�



250�



250�
�
Полдник�
�
Молоко, кисломолочный напиток�
200�
250�
250�
�
Хлебобулочные изделия, печенье�
90(30)�
100 (50)�
100 (50)�
�
Блюдо из творога, овощей, крупы�
120�
150�
200�
�
Свежие фрукты�
250�
300�
350�
�
Ужин�
�
Блюдо из творога, овощей, крупы�
250�
300�
350�
�
Молоко, кисломолочный напиток�
200�
250�
250�
�
Свежие фрукты�
150�
200�
250�
�



   Среднее количество пищевых продуктов, которые рекомендуются при формировании завтраков и обедов в общеобразовательных учреждениях для детей школьного возраста.


                                                                                           


Таблица № 6.





Рекомендуемые нормы потребления продуктов питания для столовых при общеобразовательных школах 


(в день на одного учащегося)





�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�



	В суточном рационе питания (меню) школьника (а по возможности и в рационе двухразового питания в общеобразовательном учреждении), должны ежедневно присутствовать мясо, молоко или молочные продукты, хлеб, овощи, фрукты, сливочное и растительное масло.


В течение недели в рационе питания (меню) обязательно должны присутствовать крупяные и макаронные изделия, картофель, сметана, сыр, яйца, творог. При этом такие продукты как рыба, яйцо, творог целесообразно использовать в питании школьника 2-3 раза в неделю.


- В школьном питании не должны использоваться кулинарные жиры, свиное сало.


- Ограничивается использование жирных сортов мяса (свинина). Из субпродуктов допускается использовать только  печень.


- Рыба используется с малым содержанием межмышечных костей – это морская рыба, рыбное филе.


- В школьном питании не должны использоваться майонезы (острые соусы на основе жировой эмульсии) и другие аналогические продукты. При приготовлении салатов и холодных закусок используют растительное масло.


- Основным источником легко усвояемых углеводов (простых сахаров) в питании должны быть свежие плоды (фрукты) и ягоды, молочные продукты.


- В питании школьника необходимо использовать сухофрукты, которые являются хорошим источником пищевых волокон и отчасти некоторых витаминов.


- При формировании рациона подростков школьного возраста следует использовать хлеб из цельного зерна, хлеб, булочные и кондитерские изделия из муки грубого помола (пшеничную 1, 2 сорта).


- Рекомендуется использовать в питании школьника изделия из ржаной муки.


- В качестве пряностей в составе пищевых продуктов, используемых в питании школьника, могут использоваться свежие и сушенные белые коренья (петрушка, сельдерей, пастернак), лавровый лист, укроп, корица, свежая и сушеная зелень; в небольших количествах – душистый перец.


- В качестве разрыхлителей следует использовать только питьевую соду (гидрокарбонат натрия). Использовать другие разрыхлители не рекомендуется.


 - В составе пищевых продуктов для школьника  должна использоваться только йодированная соль.


- Блюда из овощей урожая прошлого года (капуста, репчатый лук, корнеплоды), не прошедших тепловую обработку, могут включаться в рацион питания учащихся только в период до 1 марта.                                                                                                                    


- Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфицированных заболеваний (отравлений) в организации школьного питания и столовых образовательных учреждений необходимо руководствоваться СанПиН 2.3.6.1079-01, ст. VII(7.8) (приложение 7).


	С учетом повышенной эпидемиологической опасности в питании детей и подростков в школьных столовых не допускается использовать продукты, указанные в СанПиН 2.4.2.1178-02 (2.12.5) (приложение 5).


	Оценка количественной и качественной полноценности питания должна осуществляться по меню. При помощи таблиц химического состава и энергетической ценности пищевых продуктов производится подсчет потребляемых белков, жиров, углеводов и энергоценности суточного рациона по количеству продуктов, используемых для приготовления тех или иных блюд, можно осуществлять самоконтроль за повторяемостью набора продуктов и готовых блюд в течение недели.





8. Рекомендуемые  должностные обязанности персонала, ответственного  за  организацию школьного питания.





	Должностные обязанности должностных лиц, специалистов и персонала, участвующих в формировании рационов питания учащихся, определяются руководителем образовательного учреждения в соответствии с их квалификацией и профессиональной подготовкой.


   1. Специалист, ответственный за организацию и контроль состояния горячего питания в образовательном учреждении:





Ведет  ежедневный мониторинг охвата горячим питанием учащихся школы.


Ведет экран помесячно по охвату горячим питанием учащихся школ и вносит предложения руководителю о поощрении классных руководителей.


Осуществляет контроль за:


организацией дежурства учителей и учащихся в школьной столовой;


работой медицинского работника по осуществлению контрольных закладок при приготовлении блюд;


своевременным ведением накопительной ведомости;


работой бракеражной комиссии;


соблюдением примерного 10-дневного меню;


Соответствием порций количеству учащихся.


Выявляет причины и своевременно информирует директора школы о учащихся, не питающихся в школьной столовой.


Организует разъяснительно-пропагандистскую работу среди учащихся и родителей о преимуществах своевременного горячего питания (совместно с администрацией школы).


Организует изучение предложений учащихся и родителей по улучшению организации питания в школьных столовых.


Обеспечивает наглядную агитацию в обеденном зале.


Обеспечивает контроль за осуществлением программы производственного контроля.





Нормативная документация  в ведении специалиста.





Приказ по организации питания.


Журнал ежедневного мониторинга охвата горячим питанием учащихся.


План  мероприятий по улучшению охвата горячим питанием учащихся, на квартал.


Приказ о создании бракеражной комиссии.


Программа производственного контроля.


Приказ о назначении  ответственного лица за ведение журнала контрольных проверок





II. Заведующий столовой.





  2.1. Обязан знать основы организации и технологию школьного питания и особенности производства продукции для школьников.


  2.2. Уметь пользоваться сборниками рецептур блюд, знать порядок составления меню, учет и отчетность, калькуляцию блюд и цены на них, методику определения норм отходов и потерь сырья (продуктов).


  2.3. Организовывать производственную деятельность подчиненных, осуществлять рациональную организацию технологического процесса, подбор и расстановку кадров.


  2.4. Осуществлять постоянный контроль за технологическим процессом приготовления блюд, за соблюдением производственным персоналом санитарных требований и правил личной гигиены. 


  2.5. Знать и уметь применять в практической деятельности методы контроля качества продукции и услуг (органолептически). 


  2.6. Соблюдать санитарно-гигиенические требования при производстве кулинарной продукции, условия, сроки хранения, транспортирования и реализации продукции.


  2.7. Формировать заявку на доставку продуктов в учреждение с товароведной характеристикой сырья, а также соблюдать санитарно-гигиенические требования к хранению и транспортированию сырья.


  2.8. Знать современные виды механического теплового и холодильного оборудования, принципы его работы, технические характеристики и условия эксплуатации, а также виды тары, инвентаря, посуды, весоизмерительных приборов.


  2.9. Обеспечивать  чистоту в помещениях столовой.





Нормативная документация в ведении заведующего столовой.





Десятидневное примерное меню.


Ежедневное меню.


Журнал контроля температуры в холодильных установках.


Технологические карты.


Калькуляционные карточки.


Нормы питания для столовых при общеобразовательных учреждениях.


Качественные удостоверения на продукты питания.


Договор с поставщиками продукции.


Журнал бракеража сырой продукции (скоропортящихся продуктов).


Наличие медицинских книжек персонала.


Книга складского учета М-17.


Программа производственного контроля.





Медицинский работник





Контролирует  температуру блюд при раздаче.


Производит витаминизацию блюд.


Контролирует   наличие и хранение суточной пробы.


Следит за своевременным прохождением медосмотра и санминимума  работников школьной столовой.


Контролирует  закладку продуктов питания.


Ведет учет соблюдения натуральных норм питания.


Контролирует калорийность пищи.


Контролирует сроки и условия хранения продуктов.





Нормативная документация 


в ведении медработника.





Журнал бракеража готовой продукции.


Журнал осмотра работников пищеблока на гнойничковые заболевания.


Журнал витаминизации блюд.


Накопительная ведомость по нормам питания.


Программа производственного контроля.


Оформление уголка по диетическому  питанию учащихся.





Заместитель директора по 


административно-хозяйственной части





Следит за состоянием источников водоснабжения и канализацией на пищеблоке.


Следит за исправной работой технологического, холодильного, весового и другого оборудования пищеблока.


Обеспечивает в наличии достаточного количества производственного инвентаря, посуды, моющих, дезинфицирующих средств и других предметов материально-технического оснащения школьной столовой.


Организовывает проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации.


Контролирует знание и соблюдение мер пожарной, электробезопасности и охрана труда персонала на пищеблоке.


Своевременно пополняет  аптечки для оказания первой медицинской помощи на пищеблоке.


Следит за соблюдением графика генеральных уборок и текущего ремонта школьной столовой.


Контролирует выполнение  программы производственного контроля.


    


Нормативная документация 


в ведении заместителя директора по АХЧ





Журнал по выдаче инвентаря, посуды в пищеблок.


Журнал по выдаче моющих, дезинфицирующих средств в пищеблок.


Журнал по выдаче спецодежды для персонала.


План мероприятий по дезинфекции и дератизации пищеблока.


Журнал по технике безопасности персонала на пищеблоке.


График генеральной уборки пищеблока.


График текущего ремонта пищеблока.


Программа производственного контроля.





9. Рекомендуемый  порядок ведения документации  по организации школьного питания в образовательных учреждениях.





Журнал бракеража готовой продукции.





	Перед выдачей пищи в питание школьника необходимо снять пробу готовых блюд и записать в бракеражном журнале.





Ведет журнал медработник или ответственный специалист за организацию питания


(образец)





Дата, время изготов-ления продукта�
Наименование продукции, блюда�
Органолептическая оценка, включая оценку степени готовности продукта�
Разреше-ние к реализа-ции (время)�
Ответственный исполнитель (Ф.И.О., должность приготовившего блюдо)�
Ф.И.О. лица, прово-дивше-го браке-раж�
Приме-чание�
�
1�
2�
3�
4�
5�
6�
7�
�
�
�
�
�
�
�
�
�



Примечание:


	Журнал номеруется, прошнуровывается. 


	В графе 3 дается оценка каждому блюду «отлично», «хорошо», «удовлетворительно» и «неудовлетворительно».


        При оценке «неудовлетворительно», блюда не допускаются к выдаче и бракуются по акту.





Журнал бракеража сырых скоропортящихся продуктов.





	При получении сырых скоропортящихся продуктов необходимо органолептически определить  качество и проверить качественное удостоверение (сроки выпуска и дата окончания).


	Ведет журнал зав.столовой или кладовщик.


 (образец)


Дата и час поступле-ния продуктов�
Наименование продуктов�
Количест-во продуктов�
Номер наклад-ной�
Конечный срок реализации продуктов�
Дата, час и количес-тво расхода (остаток)�
Отметка о добро качественности продук-тов�
�
1�
2�
3�
4�
5�
6�
7�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
	


3. Журнал  осмотра работников пищеблока на гнойничковые заболевания.


	


	Ведется медработником или ответственным за организацию питания.


(образец)





№�
Ф.И.О.�
Месяц и дата�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Условные обозначения: + кожные покровы и слизистые полости рта без изменений (гнойничковых заболеваний не выявлено).





Журнал витаминизации блюд.





	Ведется журнал медработником или зав.столовой.


(образец)


�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�



Суточная потребность С-витаминизации (аскорбиновой кислотой)


4-6 лет – 50 кг.


7-10 лет – 60 мг.


11-17 лет – 70 мг.


	5. Журнал контроля температуры холодильных установок.





	Ведется журнал зав.столовой.


(образец)


Дата, час�
Наименование холодильных установок�
Температура�
�
�
�
�
�



6. Журнал  ежедневного мониторинга охвата горячим питанием учащихся.


	(Ведет специалист по организации питания).


 (образец)





Класс


(количество питающихся в день)�
Месяц





�
�
�
числа�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
7. Журнал контрольных проверок





	В журнал вносятся записи результатов проверки и предложения, направленные на устранение недостатков и нарушений в работе.


	Журнал находится у руководителя образовательного учреждения, или у ответственного специалиста (работника), уполномоченного на это руководителем.


	Журнал предъявляется по требованию представителей, осуществляющих контроль за организацией школьного питания.


	Лицо, проверяющее школьную столовую, вносит в контрольный журнал запись результатов проверки работы пищеблока и предложения по устранению отмеченных недостатков с указанием срока исполнения.


	В случае составления по результатам проверки акта проверяющий обязан сделать об этом запись в контрольном журнале, а копию акта вручить руководителю учреждения.


	Контрольный журнал является документом строгой отчетности, прошнуровывается и пронумеровывается, заверяется подписью руководителя и печатью учреждения.


	Каждый экземпляр его должен иметь не менее пяти десяти листов.


(образец)





Дата провер-ки�
Наименование проверяю-щей организации�
Резуль-тат провер-ки�
Предложе-ние по устранению недостатков, нарушений в работе�
Срок испол-нения недос-татков�
Долж-ность прове-ряюще-го�
Роспись проверяющего�
Отмет-ка о приня-тых мерах.�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�



8. Уголок потребителя.





	Оформление и ведение уголка потребителя осуществляет специалист по организации питания.





Уголок потребителя


____________________________


учреждение











Обслужи-вающий персонал пищеблока

















�
�
Режим работы  пищеблока


__________________________


График посещения столовой


___________


___________


�
�
риказ об организа-ции питания�
�
Производст-венный контроль�
�



Циклическое меню (7 - 10 лет)�
�
Циклическое меню 


(11 - 17 лет)


�
�
График дежурных по столовой педагогов и учеников


�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
Книга отзывов и предложений





�
�
�
�



9. Уголок – диетическое питание учащихся.





Основы и цель диетического питания


�
�
Характеристика диетических блюд�
�
Примерное меню�
�









Материалы,


рекомендуемые для использования в наглядной агитации в школьных столовых





Пять основных правил питания:





«Мою руки перед едой с мылом».


«Мою фрукты и овощи перед едой».


«Ем небольшими кусочками, не тороплюсь».


«Не разговариваю во время еды».


«Ем в меру».





Лозунги, плакаты (при желании можно дополнить рисунками):





«Всем привет – настал обед!».


«Овощи, ягоды и фрукты – самые витаминные продукты».


«Плох обед, если хлеба нет».


«Овощи, ягоды, фрукты – полезные продукты».








«Вода – сок жизни» (Леонардо да Винчи).


«Устал – пей чай, жарко – пей чай, хочешь согреться – пей чай».


«Молоко – волшебный дар».


«С детства пей молоко – в нем и сила, и тепло!».


«Хороший совет – хорошим детям:





	Вместо пепси, лимонада


	Молоко пить чаще надо!


	Молоко всем помогает:


	Зубы, десны укрепляет!


	Чувствуешь себя легко,


	Если пьешь ты молоко!





«Чтоб здоровым быть всегда


        Начинай день с молока!»





«Молоко для здоровья нам дано!»





12. «Молочные продукты – это замечательно!


        Очень вкусно и питательно!»





13. «Чтобы быть здоровым, 


       	Сильным  и веселым,


	Взрослые и дети твердо знать должны.


	Разные продукты –


	Овощи и фрукты,


	Рыбные, молочные, мясные – нам нужны».





 14. «Завтракаем кашей,


	В полдник – простоквашей,


	Не забудь, что суп полезен именно в обед!


	Вечером на ужин


	Нам салатик нужен,


	Вовремя питаешься – не знаешь многих бед!».








	Пословицы:





Хлебушко – пирогу дедушка.


Без печи холодно – без хлеба голодно.


Не в пору и обед, если хлеба нет.


Покуда есть хлеб и вода, все не беда.


Нет хлеба – нет обеда.


Чай пить – приятно жить.











ПРИЛОЖЕНИЯ





Приложение 1





Федеральный закон


№ 122-фз в последней редакции


от 22 августа 2004г.





Закон Российской Федерации «Об образовании».





                                                                                                                  Извлечение.





Статья 32. Компетенция  и  ответственность  образовательного  учреждения.


2. К компетенции образовательного учреждения относятся:


19) <…> Создание в образовательном учреждении необходимых условий для работы подразделений организаций общественного питания и медицинских учреждений, контроль их работы в целях охраны и укрепления здоровья обучающихся, воспитанников и работников образовательного учреждения;





Статья 51. Охрана  здоровья  обучающихся,  воспитанников.


Образовательное учреждение создает условия, гарантирующие охрану и укрепление здоровья обучающихся, воспитанников.


… Организация питания в образовательном учреждении возлагается на образовательное учреждение. В образовательном учреждении должно быть предусмотрено помещение для питания обучающихся, воспитанников.





Приложение 2





Федеральный закон


О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения


30 марта 1999 года № 52-ФЗ


(извлечение)


<…>


Статья 17 Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания населения.


При организации питания населения в специально оборудованных местах (столовых, ресторанах, кафе и других), в том числе при приготовлении пищи и напитков, их хранение и реализация населению, для предотвращения возникновения и распространения инфекционных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) должны выполняться  санитарные правила.


При организации питания в дошкольных и других образовательных учреждениях, лечебно-профилактических учреждениях, оздоровительных учреждениях и учреждениях социальной защиты …, обязательного соблюдения научно-обоснованных физиологических норм питания человека.


При установлении минимальных социальных стандартов уровня жизни населения, гарантируемых государством, должны  учитываться физиологические нормы питания человека.





Приложение 3





ТИПОВОЕ  ПОЛОЖЕНИЕ


об общеобразовательном учреждении (извлечение)


Утверждено постановлением


Правительства РФ от 19.03.2001 г. № 196





Раздел 2 Организация деятельности общеобразовательного учреждения





	24. Организация питания в общеобразовательном учреждении возлагается по согласованию с органами местного самоуправления на общеобразовательное учреждение и организации общественного питания. В  общеобразовательном учреждении должно быть предусмотрено помещение для питания обучающихся, а также для хранения и приготовления пищи.





Приложение 4





Утверждены


Приказом Министерства


торговли СССР от 26 декабря 1986 года № 315





Методические указания по организации рационального питания учащихся в общеобразовательных школах.


извлечение <…>





  	2. Основные  принципы организации рационального питания учащихся.


	2.1. рациональное питание учащихся должно предусматривать поступление пищевых веществ и энергии в количествах, соответствующих их возрастным физиологическим потребностям.


	2.2. Основными принципами рационального питания являются:


соответствие энергетической ценности рациона питания энергозатратам организма;


удовлетворение физиологической потребности в пищевых веществах;


оптимальный режим питания, то есть физиологически обоснованное распределение количества потребляемой пищи в течение дня.





	В соответствии с этими принципами питание учащихся должно быть сбалансировано по содержанию основных пищевых веществ.





	2.3. оптимальное соотношение пищевых веществ (белков, жиров, углеводов) для максимального усвоения их является равным 1:1:4. При этом белки должны  составлять около 14%, жиры – 31% и углеводы – 55% общей калорийности рациона.


	Необходимо выдержать содержание незаменимых компонентов: белков животного происхождения, содержащего незаменимые аминокислоты – 60% и растительных жиров, богатых полинасыщенными кислотами – 20% от их суточной нормы.


	2.4. Суточная потребность в основных пищевых веществах и энергии, а также витаминах  и минеральных веществах для учащихся различных возрастных групп  определяется в соответствии с нормами физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии для различных групп населения. 





Приложение 5





СаНПиН 2.4.2.1178-02 «Гигиенические требования к условиям обучения школьников в различных видах современных общеобразовательных учреждений». Дата введения 1 сентября 2003 года 


(извлечение)





2.12. Требования к организации питания


2.12.1. Требования к режиму питания обучающихся. Для обучающихся должно быть организовано одноразовое горячее питание (завтрак). По желанию родителей им может быть предоставлен и обед. Посещающие группу продленного дня обеспечиваются по месту учебы двухразовым горячим питанием (завтрак и обед), а при длительном пребывании в учреждении и полдником.


2.12.2. Организация и рацион питания обучающихся подлежат обязательному согласованию с органами Госсанэпиднадзора.


2.12.3. При организации питания следует руководствоваться санитарно - эпидемиологическими требованиями, предъявляемыми к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них продовольственного сырья и пищевых продуктов, к условиям, срокам хранения особо скоропортящихся продуктов, к организации рационального питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях.


2.12.4. О случаях появления в учреждении пищевых отравлений и острых кишечных инфекций среди обучающихся и персонала в установленном порядке информируются территориальные центры Госсанэпиднадзора.


2.12.5. В питании обучающихся в общеобразовательных учреждениях запрещается использовать:


фляжное, бочковое, непастеризованное молоко без тепловой обработки (кипячения);


творог и сметану в натуральном виде без тепловой обработки (творог используют в виде запеканок, сырников, ватрушек, сметану используют в виде соусов и в первое блюдо за 5 - 10 мин. до готовности);


- молоко и простоквашу "самоквас" в натуральном виде, а также для приготовления творога;


- зеленый горошек без термической обработки;


макароны с мясным фаршем (по-флотски), блинчики с мясом, студни, окрошки, паштеты, фаршмак из сельди, заливные блюда (мясные и рыбные);


- напитки, морсы без термической обработки, квас;


- грибы,


- макароны с рубленым яйцом, яичница - глазунья;


- пирожные и торты кремовые;


- жаренные во фритюре пирожки, пончики;


- неизвестного состава порошки в качестве рыхлителей теста.


2.12.6. Требования к соблюдению правил личной гигиены сотрудниками пищеблока.


К работе на пищеблок допускаются здоровые лица, прошедшие медицинский осмотр в соответствии с действующими приказами и инструкциями, а также прослушавшие курс по гигиенической подготовке со сдачей зачета.


Персонал пищеблока обязан соблюдать следующие правила личной гигиены:


- приходить на работу в чистой одежде и обуви;


оставлять верхнюю одежду, головной убор, личные вещи в гардеробной;


- коротко стричь ногти;


перед началом работы тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду в специально отведенном месте, после посещения туалета тщательно мыть руки с мылом, желательно дезинфицирующим; - при появлении признаков простудного заболевания или кишечной дисфункции, а также нагноений, порезов, ожогов сообщить администрации и обратиться в медицинское учреждение для лечения;


сообщать о всех случаях заболеваний кишечными инфекциями в семье работника.


Сотрудникам в пищеблоках не разрешается:


при изготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий носить ювелирные изделия, покрывать ногти лаком, застегивать санодежду булавками;


- принимать пищу, курить на рабочем месте.


Прием пищи, и курение разрешаются в специально отведенном помещении или месте.


Ежедневно перед началом смены медработник проводит у всех работающих осмотр открытых поверхностей тела на наличие гнойничковых заболеваний. Лица с гнойничковыми заболеваниями кожи, нагноившимися порезами, ожогами, ссадинами, а также с катарами верхних дыхательных путей к работе не допускаются, а переводятся на другую работу. Результаты осмотров заносятся в журналы установленной формы. В каждом пищеблоке должна быть аптечка с набором медикаментов для оказания первой помощи. 





Приложение 6





СаНПиН 2.3.2.1324-03 «Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов». 


Дата введения 25.06.2003г. 





  1.1. Настоящие санитарно-эпидемиологические правила и нормативы (далее - санитарные правила) разработаны в соответствии с Федеральными закона.; "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения" от 30.03.1999 N 52-ФЗ (Собрание законодательства Российской Федерации, 1999, N 14, ст. 1650; "О качестве и безопасности пищевых продуктов" от 02.01.2000 N 29-ФЗ (Собрание законодательства Российской Федерации, 2000, N 2, ст. 150); "Основы законодательства Российской Федерации об охране здоровья граждан  от 22.07.1993 (Ведомости Съезда народных депутатов Российской Федерации, 1913, N 33, ст. 1318), Постановлением Правительства Российской Федерации от 24  июля 2000 г. N 554 "Об утверждении Положения о государственной санитарно-эпидемиологической службе Российской Федерации и положения о государственном санитарно-эпидемиологическом нормировании" (Собрание законодательства Российской Федерации, 2000, N 31, ст. 3295).


 1.2. Санитарные правила устанавливают гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов в целях обеспечения безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов в процессе производства, хранения, транспортировки и оборота, а также при их разработке и постановке на производство.


<…>


  1.5. В определенном законодательством Российской Федерации порядке на пищевые продукты, качество которых по истечении определенного срока с момента их изготовления ухудшается и ими приобретаются свойства, опасные для здоровья человека, в связи с чем утрачиваются пригодность для использования по назначению, устанавливаются сроки годности.


Продукты, которые при соблюдении установленных правил хранения не нуждаются в специальных температурных режимах хранения, следует считать нескоро портящимися.


Продукты, требующие для обеспечения безопасности специальных температурных и/или иных режимов и правил, без обеспечения которых они могут привести к вреду для здоровья человека, следует считать скоропортящимися и особо скоропортящимися продуктами, которые подлежат хранению в условиях холода и предназначены для краткосрочной реализации.


 1.6. Пищевые продукты при их изготовлении и обороте (производстве, хранении, транспортировке и обороте) должны храниться при условиях, обеспечивающих сохранение их качества и безопасности в течение всего срока годности.


<…>





�


ТЕРМИНЫ И ОПРЕДЕЛЕНИЯ 


(справочное)


Срок годности пищевых продуктов - ограниченный период времени, в течение которого пищевые продукты должны полностью отвечать обычно предъявляемым к ним требованиям в части органолептических, физико-химических показателей, в т.ч. в части пищевой ценности, и установленным нормативными документами требованиям к допустимому содержанию химических, биологических веществ и их соединений, микроорганизмов и других биологических организмов, представляющих опасность для здоровья человека, а также соответствовать критериям функционального предназначения.


  	Сроки хранения пищевых продуктов - период времени,  в течение, которого продукты сохраняют свойства,  установленные в нормативной и/или технической документации, при соблюдении указанных в документации условий хранения может не быть окончательным).


 Условия хранения пищевых продуктов - оптимальные параметры окружающей среды (температура, влажность окружающего воздуха, световой режим и др.) и правила обращения (меры предохранения от порчи вредителями, насекомыми, грызунами  меры сохранения целостности упаковки и др.), необходимые для обеспечения сохранности присущих пищевым продуктам органолептических, физико-химических свойств и показателей безопасности. Скоропортящимися являются пищевые продукты, требующие для сохранения качества и безопасности специальных температурных или иных режимов и правил, без обеспечения которых они подвергаются необратимым изменениям, приводящим к вреду здоровья потребителей или порче.


    К скоропортящимся относятся продукты переработки мяса, птицы, яиц, молока, рыбы и нерыбных объектов промысла;  мучные кремово-кондитерские изделия с массовой долей влаги более 13%; кремы и отделочные полуфабрикаты,    растительные  масла;  напитки;  продукты  переработки  овощей;  жиров; жиросодержащие  продукты,  в  т.ч.  майонезы,  маргарины;  быстрозамороженные готовые  блюда  и  полуфабрикаты;   все  виды  пресервов;   термизированные  кисломолочные продукты и стерилизованные молочные продукты.            


 Особо скоропортящиеся продукты - продукты, которые не подлежат хранению без холода  и  предназначены  для  краткосрочной  реализации:   молоко,  сливки пастеризованные;   охлажденные   полуфабрикаты   из   мяса,   птицы, рыбы, морепродуктов,  сырых и вареных овощей,  все продукты и блюда общественного питания;  свежеотжатые  соки;  кремово-кондитерские  изделия,  изготовление с  применением ручных операций; скоропортящиеся продукты во вскрытых в процессе  реализации упаковках. 


	К нескоропортящимся относятся пищевые продукты, не нуждающиеся в специальных температурных режимах хранения при соблюдении др. установленных правил хранения (алкогольные напитки, уксус); сухие продукты с содержанием массовой доли влаги менее 13%; хлебобулочные изделия без отделок, сахаристые кондитерские изделия, пищевые концентраты.                                          


3.3. Требования к хранению пищевых продуктов


3.3.1. Для скоропортящихся и особо скоропортящихся пищевых продуктов должны устанавливаться условия хранения, обеспечивающие пищевую ценность и безопасность их для здоровья человека.


3.3.2. Хранение пищевых продуктов должно осуществляться в установленном порядке при соответствующих параметрах температуры, влажности и светового режима для каждого вида продукции. <…>


3.3.4. Не допускается совместное хранение сырых продуктов и полуфабрикатов вместе с готовыми к употреблению пищевыми продуктами. 


3.4. Требования к транспортировке пищевых продуктов


3.4.1. Условия транспортировки должны соответствовать установленным требованиям на каждый вид пищевых продуктов, а также правилам перевозок  скоропортящихся грузов, действующих на соответствующем виде транспорта.


3 . 4 . 2 . Транспортирование пищевых продуктов осуществляется специально оборудованными транспортными средствами, на которые в установленном порядке выдается санитарный паспорт. <…>
































Приложение 7





Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья.      


САНПИН 2.3.6.1079-01


(Извлечение)


I. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ И ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ


 1.1. Настоящие Санитарно-эпидемиологические правила (далее - санитарные правила) разработаны с цепью предотвращения возникновения и распространения инфекционных и неинфекционных заболеваний (отравле�ний) среди населения Российской Федерации и определяют основные санитарно-гигиенические нормы и требования к размещению, устройству, пла�нировке, санитарно-техническому состоянию, содержанию организаций, условиям транспортировки, приемки, хранения, переработки, реализации продовольственного сырья и пищевых продуктов, технологическим про�цессам производства, а также к условиям труда, соблюдению правил лич�ной гигиены работников. 


 1.2. Санитарные правила распространяются на действующие, строящие�ся и реконструируемые организации общественного питания независимо от форм собственности и ведомственной принадлежности, в том числе при приготовлении пищи и напитков, их хранении и реализации населению.


1.3. Настоящие правила являются основой для разработки санитарных норм и правил для организаций общественного питания, обеспечивающих


организацию питания различных групп населения (детские, подростковые, лечебно - оздоровительные учреждения, питание на транспорте и др.).


                                                                                                                                                                                                       4. ТРЕБОВАНИЯ К УСЛОВИЯМ РАБОТЫ В                                      ПРОИЗВОДСТВЕННЫХ ПОМЕЩЕНИЯХ.


4.1. Условия труда работников организаций должны отвечать требова�ниям действующих нормативных документов в области гигиены труда, утвержденных в установленном порядке. <…>


Санитарно-бытовое обеспечение работающих осуществляется в соот�ветствии с действующими санитарными правилами, строительными нор�мами для административных и бытовых зданий.


Во всех организациях создаются необходимые условия для соблюдения правил личной гигиены персонала (наличие мыла, полотенец, туалетной бумаги и т. п.). •


<…>


4.21. Общая продолжительность рабочего времени (смены) в организа�циях устанавливается в соответствии с действующим законодательством о труде. 


<…>


5. ТРЕБОВАНИЯ К УСТРОЙСТВУ И СОДЕРЖАНИЮ ПОМЕЩЕНИЙ


5.1. <…>


5.3. Технологическое оборудование размещается так, чтобы обеспечи�вать свободный доступ к нему и соблюдение правил техники безопасности. <…>


<…>


 5.11. Все помещения организаций необходимо содержать в чистоте. Те�кущая уборка проводится постоянно, своевременно и по мере необходимо�сти.


В производственных цехах ежедневно проводится влажная уборка с применением моющих и дезинфицирующих средств.  После каждого посетителя обязательна уборка обеденного стола.                                                                                                       5.12. Не реже одного раза в месяц проводится генеральная уборка и де�зинфекция. При необходимости в установленном порядке проводится де�зинсекция и дератизация помещений. 


5.13. Для уборки производственных, складских, вспомогательных по�мещений, а также туалетов выделяется отдельный инвентарь, который хра�нится в специально отведенных местах, максимально приближенных к мес�там уборки. Инвентарь для мытья туалетов имеет сигнальную окраску и хранится отдельно.


<…>


5.15. В организациях применяются моющие и дезинфицирующие сред�ства, разрешенные органами и учреждениями госсанэпидслужбы в уста�новленном порядке, которые используются в строгом соответствии с при�лагаемыми инструкциями и хранятся в специально отведенных местах в таре изготовителя. 


VI. ТРЕБОВАНИЯ К ОБОРУДОВАНИЮ, ИНВЕНТАРЮ, ПОСУДЕ И ТАРЕ


6.1. Организации обеспечиваются достаточным количеством необходи�мого оборудования и предметами материально-технического оснащения. 


<…>


6.3. При работе технологического оборудования исключается возмож�ность контакта сырых и готовых к употреблению продуктов. 


6.4. Санитарная обработка технологического оборудования проводится по мере его загрязнения и по окончании работы. 


 Производственные столы в конце работы тщательно моются с примене�нием моющих и дезинфицирующих средств, промываются горячей водой при температуре 40-50° С и насухо вытираются сухой чистой тканью. 


6.5. В целях предупреждения инфекционных заболеваний разделочный инвентарь закрепляется за каждым цехом и имеет специальную маркиров�ку.


Разделочные доски и ножи маркируются в соответствии с обрабатывае�мым на них продуктом: "СМ" - сырое мясо, "СР" - сырая рыба, "СО" - сы�рые овощи, "ВМ" - вареное мясо, "ВР" - вареная рыба, "ВО" - вареные овощи, "МГ" — мясная гастрономия, "Зелень", "КО" - квашеные овощи, "Сельдь", "X" - хлеб, "РГ" - рыбная гастрономия. 


6.6. Колода для разруба мяса устанавливается на крестовине или специ�альной подставке, скрепляется металлическими обручами, ежедневно по окончании работы зачищается ножом и посыпается солью. Периодически по мере необходимости колоду спиливают и обстругивают.


После каждой технологической операции разделочный инвентарь (но�жи, доски и др.) подвергают санитарной обработке: механической очистке, мытью горячей водой с моющими средствами, ополаскиванию горячей проточной водой. Хранят инвентарь в специально отведенном месте. 


<…>


Для мытья посуды ручным способом необходимо предусмотреть трех-секционные ванны для столовой посуды, двухсекционные - для стеклянной посуды и столовых приборов.


Допускается при наличии санитарно-эпидемиологического заключения органов и учреждений 


<…>


6.14. Мытье столовой посуды ручным способом производят в следую�щем порядке:


- механическое удаление остатков пищи;


- мытье в воде с добавлением моющих средств в первой секции ванны;


- мытье во второй секции ванны в воде с температурой не ниже 40 °С и добавлением моющих средств в количестве, в два раза меньшем, чем в пер�вой секции ванны;


- ополаскивание посуды в металлической сетке с ручками в третьей сек�ции ванны горячей проточной водой с температурой не ниже 65° С с по�мощью гибкого шланга с душевой насадкой;


/ - просушивание посуды на решетчатых полках, стеллажах. 


6.15. В конце рабочего дня проводится дезинфекция всей столовой по�суды и приборов средствами в соответствии с инструкциями по их приме�нению. 


6.1 6. Мытье кухонной посуды производят в двухсекционных ваннах в следующем порядке:


- механическая очистка от остатков пищи;


- мытье щетками в воде с температурой не ниже 50°С с добавлением моющих средств;


- ополаскивание проточной водой с температурой не ниже 65° С;


- просушивание в опрокинутом виде на решетчатых полках, стеллажах. 


6.17. Столовые приборы при обработке ручным способом подвергают мытью с применением моющих средств, последующему ополаскиванию в проточной воде и прокаливанию в духовых, пекарских, сухожаровых шка�фах в течение 10 мин. 


6.18. Чистые кухонную посуду и инвентарь хранят на стеллажах на вы�соте не менее 0,5 м от пола.


Чистую столовую посуду хранят в закрытых шкафах или на решетках.


Чистые столовые приборы хранят в зале в специальных ящиках-кассетах, ручками вверх. Хранение их на подносах россыпью не разреша�ется. Кассеты для столовых приборов ежедневно подвергают санитарной обработке. 


6.19. Щетки для мытья посуды после окончания работы очищают, зама�чивают в горячей воде при температуре не ниже 45° С с добавлением моющих средств, дезинфицируют (или кипятят), промывают проточной водой, затем просушивают и хранят в специально выделенном месте.


Щетки с наличием плесени и видимых загрязнений, а также губчатый материал, качественная обработка которого невозможна, не используются. 


<…>


6.21. В моечных отделениях вывешивается инструкция о правилах мы�тья посуды и инвентаря с указанием концентраций и объемов применяемых моющих и дезинфицирующих средств:


<…>


 VII. ТРЕБОВАНИЯ К ТРАНСПОРТИРОВКЕ, ПРИЕМУ И ХРАНЕНИЮ СЫРЬЯ, ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ


 7.1. В целях предупреждения возникновения и распространения массо�вых инфекционных заболеваний транспортирование сырья и пищевых про�дуктов осуществляется специальным, чистым транспортом, на который в установленном порядке выдается санитарный паспорт. *


7.2. Кузов автотранспорта изнутри обивается материалом, легко под�дающимся санитарной обработке, и оборудуется стеллажами.


<…>


7.7. Поступающие в организации продовольственное сырье и пищевые продукты должны соответствовать требованиям нормативной и техниче�ской документации и сопровождаться документами, подтверждающими их качество и безопасность и находиться в исправной, чистой таре. 


7.8. Для предотвращения возникновения и распространения инфекци�онных заболеваний и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) в организации запрещается принимать:


- продовольственное сырье и пищевые продукты без документов, под�тверждающих их качество и безопасность;


- мясо и субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных без клейма и ветеринарного свидетельства;


- рыбу, раков, сельскохозяйственную птицу без ветеринарного свиде�тельства;


- непотрошеную птицу (кроме дичи);


- яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "-бой", а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам, утиные и гусиные яйца;


- консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток;


- крупу, муку, сухофрукты и другие продукты, зараженные амбарными вредителями;


- овощи и фрукты с наличием плесени и признаками гнили;


- грибы несъедобные, некультивируемые съедобные, червивые, мятые;


- пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками не�доброкачественности;


- продукцию домашнего изготовления.   


7.9. Продукты следует хранить в таре производителя (бочки, ящики, фляги, бидоны и др.), при необходимости - перекладывать в чистую, про�маркированную в соответствии с видом продукта производственную тару.; 


 7.10. Продукты без упаковки взвешивают в таре или на чистой бумаге. 


 7.11. Продукты следует хранить согласно принятой классификации по видам продукции: сухие (мука, сахар, крупа, макаронные изделия и др.); хлеб; мясные, рыбные; молочно-жировые, гастрономические; овощи и фрукты.


7.12. Хранение особо скоропортящихся продуктов осуществляется в со�ответствии с гигиеническими требованиями, предъявляемыми к условиям, срокам хранения особо скоропортящихся продуктов. <…


VIII. ТРЕБОВАНИЯ К ОБРАБОТКЕ СЫРЬЯ И ПРОИЗВОДСТВУ


ПРОДУКЦИИ


 8.1. При приготовлении блюд, кулинарных и кондитерских изделий не�обходимо строго соблюдать поточность технологических процессов. 


<…>


8.3. Продукция готовится партиями по мере ее спроса и реализации.


8.4. Обработка сырых и готовых продуктов производится раздельно в специально оборудованных цехах. В организациях, не имеющих цехового деления, при наличии санитарно-эпидемиологического заключения органов и учреждений госсанэпидслужбы допускается обработка сырья и готовой продукции в одном помещении на разных столах. 


8.5. <…>


 IX. ТРЕБОВАНИЯ К РАЗДАЧЕ БЛЮД И ОТПУСКУ ПОЛУФАБРИКАТОВ И КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ


9.1. Ежедневно проводится оценка качества полуфабрикатов, блюд и кулинарных изделий. При этом указывается время изготовления продукта, его наименование, результаты органолептической оценки, включая оценку степени готовности, время разрешения на раздачу (реализацию) продукции, Ф.И.О. изготовителя продукции, Ф.И.О. проводившего органолептическую оценку. 


9.2. Горячие блюда (супы, соусы, напитки) при раздаче должны иметь температуру не ниже 75°С, вторые блюда и гарниры - не ниже 65 °С, хо�лодные супы, напитки - не выше 14 °С. 


9.3. Готовые первые и вторые блюда могут находиться на мармите или горячей плите не более 2-3 ч с момента изготовления. Салаты, винегреты, гастрономические продукты, другие холодные блюда и напитки должны выставляться в порционированном виде в охлаждаемый прилавок-витрину и реализовываться в течение одного часа.  


<…>


 XII. МЕРОПРИЯТИЯ ПО БОРЬБЕ С НАСЕКОМЫМИ И ГРЫЗУНАМИ


12.1. В организациях не допускается наличие насекомых (вредные чле�нистоногие - тараканы, мухи, рыжие домовые муравьи, комары, крысиные клещи; вредители запасов - жуки, бабочки,-сеноеды, клещи и др.) и грызу�нов (серые и черные крысы, домовые мыши, полевки и др.).


Для борьбы с насекомыми и грызунами используются современные и эффективные средства, разрешенные для этих целей органами и учрежде�ниями госсанэпидслужбы в установленном порядке. Не рекомендуется применять для борьбы с мухами средства типа липких лент и поверхно�стей


 12.2. Мероприятия по дезинсекции и дератизации проводятся постоянно и регулярно в установленном порядке.


12.3. Методика, кратность и условия проведения дезинсекционных и дератизационных работ регламентируется гигиеническими требованиями, предъявляемыми к проведению дезинфекционных, дератизационных и де�зинсекционных работ. 


XIII. САНИТАРНЫЕ ТРЕБОВАНИЯ К ЛИЧНОЙ ГИГИЕНЕ ПЕРСОНАЛА ОРГАНИЗАЦИИ


13.1. Лица, поступающие на работу в организации общественного пита�ния, проходят предварительные при поступлении и периодические меди�цинские осмотры, профессиональную гигиеническую подготовку и атте�стацию в установленном порядке.


<…>


13.3. На каждого работника заводится личная медицинская книжка ус�тановленного образца, в которую вносятся результаты медицинских обсле�дований и лабораторных исследований, сведения о перенесенных инфекци�онных заболеваниях, отметка о прохождении гигиенической подготовки и аттестации.


13.4. Работники организации обязаны соблюдать следующие правила личной гигиены:


- оставлять верхнюю одежду, обувь, головной убор, личные вещи в гар�деробной;


- перед началом работы тщательно мыть руки с мылом, надевать чистую санитарную одежду, подбирать волосы под колпак или косынку или наде�вать специальную сеточку для волос;


- работать в чистой санитарной одежде, менять ее по мере загрязнения;


- при посещении туалета снимать санитарную одежду в специально от�веденном месте, после посещения туалета тщательно мыть руки с мылом;


- при появлении признаков простудного заболевания или кишечной дисфункции, а также нагноений, порезов, ожогов сообщать администрации и обращаться в медицинское учреждение для лечения;


- сообщать обо всех случаях заболеваний кишечными^ инфекциями в се�мье работника;


- при изготовлении блюд, кулинарных изделий и кондитерских изделий снимать ювелирные украшения, часы и другие бьющиеся предметы, корот�ко стричь ногти и не покрывать их лаком, не застегивать спецодежду бу�лавками;


- не курить и не принимать пищу на рабочем месте (прием пищи и ку�рение разрешаются в специально отведенном помещении или месте). 


<…>


13.6. В каждой организации следует иметь аптечку с набором медика�ментов для оказания первой медицинской помощи. <…>


XIV. ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ


14.1. Во всех организациях, независимо от форм собственности, органи�зуется производственный контроль. Производственный контроль осущест�вляется в соответствии с санитарными правилами "Организация и проведе�ние производственного контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-противоэпидемических (профилактических) меро�приятий СП 1.1.1058-91", зарегистрированными в Минюсте России, реги�страционный N 3000 от 30 октября 2001г. <…>


XV. ТРЕБОВАНИЯ К СОБЛЮДЕНИЮ САНИТАРНЫХ ПРАВИЛ


15.1. Руководитель организации обеспечивает:


- наличие на каждом предприятии настоящих санитарных правил;


- выполнение требований санитарных правил всеми работниками пред�приятия;


- должное санитарное состояние нецентрализованных источников водо�снабжения и качество воды в них;


- организацию производственного и лабораторного контроля;


- необходимые условия для соблюдения санитарных норм и правил на всех этапах приготовления и реализации блюд и изделий, гарантирующих их качество и безопасность для здоровья потребителей;


- прием на работу лиц, имеющих допуск по состоянию здоровья, про�шедших профессиональную гигиеническую подготовку и аттестацию;


- наличие личных медицинских книжек на каждого работника;


- своевременное прохождение предварительных при поступлении и пе�риодических медицинских обследований всеми работниками;


- организацию курсовой гигиенической подготовки и переподготовки персонала по программе гигиенического обучения не реже 1 раза в 2 года;


- выполнение постановлений, предписаний органов и учреждений госсанэпидслужбы;


- наличие санитарного журнала установленной формы;


- ежедневное ведение необходимой документации (бракеражные жур�налы, журналы осмотров персонала на гнойничковые и острые респиратор�ные заболевания, журнал контроля качества фритюрных жиров и др.);


- условия труда работников в соответствии с действующим законода�тельством, санитарными правилами, гигиеническими нормативами;


- организацию регулярной централизованной стирки и починки сани�тарной и специальной одежды, исправную работу технологического, холо�дильного и другого оборудования предприятия;


- наличие достаточного количества производственного инвентаря, посу�ды, моющих, дезинфицирующих средств и других предметов материально-технического оснащения;


- проведение мероприятий по дезинфекции, дезинсекции и дератизации;


- наличие аптечек для оказания первой медицинской помощи и их свое�временное пополнение;


- организацию санитарно-просветительной работы с персоналом путем проведения семинаров, бесед, лекций. 


15.2. Соблюдение санитарных правил является обязательным для граждан, индивидуальных предпринимателей и юридических лиц (ст. 39 Феде�рального закона "О санитарно-эпидемиологическом благополучии населе�ния" от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ).














Приложение 8





ОСТ П- 1-9* Стандарт отрасли


Общественное питание требования к производственному персоналу (Дата введения 1995-05-01)





1. ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ


                                                                                                                           Извлечение


Настоящий стандарт отрасли устанавливает требования к производст�венному персоналу предприятий общественного питания различных типов и классов.


 	Положения настоящего стандарта распространяются на производствен�ный персонал предприятий общественного питания различных организаци�онно-правовых форм. 


4. ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ПРОИЗВОДСТВЕННОМУ ПЕРСОНАЛУ.            


К производственному персоналу относятся категории работников предприятия, занятых производством кулинарной продукции, мучных кон�дитерских и булочных изделий: заведующий производством, начальник цеха, повар, кондитер, пекарь, кулинар мучных изделий, изготовитель пи�щевых полуфабрикатов, обвальщик мяса, кухонный рабочий.


 4.2. При установлении требований к производственному персоналу учи�тываются следующие критерии оценки:


— уровень профессиональной подготовки и квалификации, в т.ч. теоре�тические знания и умение применять их на практике;


— способность к организации производственной деятельности (для зав. производством, начальника цеха);


— знание руководящих отраслевых документов, касающихся профес�сиональной деятельности;


— знание и соблюдение профессиональной этики поведения.           


4.5. Для каждой конкретной должности производственного персонала должна быть разработана должностная инструкция, устанавливающая функции, обязанности, права и ответственность работника, объемы, поря�док и требования к качеству выполняемых работ, к профессиональному образованию, техническим знаниям и опыту работы.                                                                                                          4.6. Должностные инструкции производственного персонала разрабаты�вает и утверждает администрация предприятия, исходя из требований на�стоящего стандарта, квалификационных характеристик (должностей)... с учетом особенностей работы каждого предприятия.


4.7. Производственный персонал предприятия должен систематически совершенствовать свои знания, квалификацию и профессиональное мастер�ство на основе теоретической подготовки и практической деятельности.


8. Производственный персонал должен обеспечить производство ку�линарной продукции и мучных кондитерских изделий безопасных для здо�ровья и жизни потребителей, в соответствии с требованиями нормативной и технологической документации. Весь персонал должен пройти инструк�таж по охране труда и технике безопасности при производстве продукции... 


4.9. К производственному персоналу предприятий всех типов и классов предъявляют следующие общие требования:


— знание основ технологии и организации производства продукции общественного питания, основ рационального питания для организованных контингентов питающихся, в т.ч. лечебно-профилактического и диетиче�ского питания, правил и техники обслуживания потребителей (в соответст�вии с занимаемой должностью с учетом специфики предприятия);


— соблюдение должностных инструкций тарифно-квалификационных характеристик и правил внутреннего трудового распорядка предприятия;


— соблюдение требований санитарии, правил личной гигиены и гигие�ны на рабочем месте;


— знание и соблюдение мер пожарной и электробезопасности;


— соблюдение культуры и этики общения с коллегами по работе и по�требителями;


— знание рациональной организации труда на рабочем месте и умение четко планировать работу.


4.10. Производственный персонал предприятия должен быть одет в са�нитарную одежду и обувь установленного образца, находящуюся в хорошем состоянии без видимых загрязнений, повреждений и заметных следов ремонта и изготовленную            


из материалов ,разрешенных Госкомсанэпидназором.


Производственному персоналу категорически запрещается появляться в помещениях для потребителей в санитарной одежде, если это не связано с выполнением их прямых обязанностей.


 4.11. Все работники предприятия подлежат периодическому медицин�скому освидетельствованию... Перед поступлением на работу персонал предприятия обязан пройти медицинский осмотр и прослушать курс по санитарно-гигиенической подготовке в соответствии с требованиями СанПиН 42-123-5777-91. На каждого работника должна быть заведена лич�ная медицинская книжка, в которую вносятся результаты медицинских об�следований, сведения о перенесенных инфекционных заболеваниях, о пе�риодической сдаче санитарного минимума. К работе на производстве не  допускаются лица, являющиеся источником инфекционных заболевания.





Приложение 9





Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания


 при общеобразовательных школах.


Под общей редакцией В.Т. Лапшиной.





	Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах является нормативным документом.


        В сборник включены блюда и кулинарные, наиболее распространенные в организации питания школьников, и расчет содержания основных пищевых веществ и энергетической ценности продукции.








Приложение 10.





Технико-технологическая карта


 


	Технико-технологическая карта включает в себя:


наименование блюда (изделия);


область применения;


перечень сырья, применяемого для изготовления блюда (изделия);


нормы закладки сырья массой брутто и нетто;


нормы выхода полуфабриката и готового изделия;


описание технологического процесса приготовления;


показатели пищевого состава и энергетической ценности;


требование к оформлению, подаче, реализации и хранению.





Приложение 11


                                                                           


ПИСЬМО


Департамента образования и науки от 12.12.01 г. № 02-860


«Об обеспечений С-витаминизации питания в образовательных учреждениях края»


                                                                                                                                     (извлечение)





       В настоящее время необходимо принятие срочных мер  по профилактике витаминного дефицита у детей в общеобразовательных учреждениях края.


       Одной из таких мер является С-витаминизация готовых блюд, предусмотренная Приказом Минздрава СССР от 24 августа 1972 г. «О дальнейшем улучшении проводимой в СССР обязательной С-витаминизации питания в лечебно-профилактических и других учреждениях» (Инструкция № 978-72 от 06.06.1972 г.)


       На основании вышеизложенного предлагаем Вам производить в каждом образовательном учреждении сплошной С-витаминизации (искусственная витаминизация пищи аскорбиновой кислотой) исходя из расчета суточной потребности по следующим нормам*


	60 мг для детей в возрасте от 7 до 10 лет,


	70 мг для детей в возрасте от 11 до 17 лет.


        Для решения проблемы организации и проведения искусственной С-витаминизации в подведомственных образовательных учреждениях необходимо совместно с государственными санитарно-эпидемиологическими службами инициировать принятие соответствующих решений органов местного самоуправления и взять под постоянный контроль их исполнение.



































�





СанПин 2.4.2.11.78-02 «Гигиеническое требование в различных видах современных общеобразовательных учреждениях», 2003 г.





«Гигиена детей и подростков. Детское питание» - методика разработана главным государственным санитарным врачом г. Москвы, 2002 год.





В.Т. Лапшина. Сборник Нормативных и технических документов, регламентирующих производство кулинарной продукции – издательство «Хлебпродинформ», 2003г.





«Школьное питание» - сборник разработан Департаментом образования и науки Краснодарского края.





Предприятия общественного питания. Правила и нормативы. Москва, 2002 год.





И.А. Чаховский. Культура питания – энциклопедический справочник – Минск, 1993 г. 





Л. Татарская, Н. Бутейкис. Технология приготовления и организация производства блюд для детей. Ростов-на-Дону, 2001 г.





Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений. Часть 1. Пермь 2001 г.























�  	Для заметок


_________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


�     Для заметок


__________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________


_________________________________________________________
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Методические  рекомендации  по  организации  здорового  питания  школьников
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