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ВВЕДЕНИЕ


«Концепцией государственной политики в области здорового питания населения Российской Федерации на период до 2005 года» предусмотрено повышение качества и безопасности пищевых продуктов, улучшение структуры питания населения. При осуществлении программы здорового питания рекомендуется ориентироваться на количество пищевых продуктов (хлеб, мясо, рыба, овощи и т.п.), а не на количество пищевых ингредиентов (белков, жиров, углеводов).


Здоровое питание складывается не только из широкого ассортимента высокоценных в биологическом отношении и доступных для потребителя продуктов питания. Не менее значимы знания об их полезных свойствах, рациональном питании и здоровом образе жизни. Важно научить человека правильно организовывать свое питание.


Проведенный мониторинг питания населения РФ выявил глубокий дефицит витаминов: недостаток витамина С выявлен у 80% обследованных; у 40-80% обнаружен дефицит витаминов группы В; 40-50% испытывают недостаток каротина. А ведь дефицит витаминов снижает умственную и физическую работоспособность, сопротивляемость организма различным заболеваниям, усиливает отрицательное воздействие на организм неблагоприятных экологических условий, вредных факторов производства, нервно-эмоционального напряжения и стресса; повышает профессиональный травматизм, чувствительность организма к воздействию радиации, сокращает срок активной трудоспособной жизни.


Здоровых людей в РФ всего 10-15%, у 40% выявлена недостаточная адаптация (т.е. эти люди могут перейти в состояние предболезни или болезни). Необходимо с помощью питания перевести эту категорию населения в ранг здорового состояния.


Приоритетными направлениями концепции о питании в настоящее время являются:

· ликвидация дефицита белка;

· ликвидация дефицита микронутриентов (витаминов, минеральных веществ, микроэлементов);

· уровень образования в области здорового питания;

· питание детей, в том числе индустрия школьного питания.

Тема: ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ РАННЕГО И ДОШКОЛЬНОГО ВОЗРАСТА

1. Краткая информация о состоянии питания детей в современных условиях жизни общества РФ

2. Мероприятия, направленные на улучшение питания подрастающего поколения

3. Основные требования к организации питания в детских дошкольных учреждениях (ДДУ)

1 Краткая информация о состоянии питания детей 

в современных условиях жизни общества РФ

    Одним из важнейших факторов, определяющих здоровье населения, является питание. Организация правильного питания обеспечивает нормальный рост и развитие детей, продлевает жизнь и повышает работоспособность, способствует профилактике заболеваний.

    Кемеровская область – наиболее развитый промышленный густонаселенный регион Сибирского Федерального округа, где на относительно малой территории сосредоточено 40% промышленных фондов Западной Сибири и проживает более 20% населения. Для Кузбасса характерна высокая степень урбанизации: в городах проживает 81% населения, 19% - в сельской местности. В возрастной структуре дети составляют 17% (данные 2001 года).


В последнее десятилетие здоровье населения  РФ заметно ухудшилось. Общая заболеваемость в 1996 – 1997 г.г. составила 115 тыс. случаев на 100 тыс. жителей. Продолжительность жизни на 10 лет меньше, чем в странах Европы (65 лет в России).  При этом в Кемеровской области продолжительность жизни на 2-2,5 года меньше, чем в среднем по России. Смертность превышает рождаемость почти в 2 раза.

   Результаты исследований структуры потребления пищевых продуктов различными группами населения в РФ показывают отклонения от современных принципов здорового питания, что приводит к развитию недостаточности основных микронутриентов, дефициту полиненасыщенных жирных кислот, избыточному потреблению жиров. Так, по данным оценки пищевого статуса более половины взрослых имеют избыточную массу тела и ожирение, широко распространены анемии среди беременных женщин и детей раннего возраста, обнаружена недостаточность витаминов, дефицит йода, селена.

   Результаты исследований показали также существенную дифференциацию показателей пищевого статуса различных групп населения в зависимости от социальных факторов, в частности, от материального достатка. В семьях с наиболее низкими доходами (до 30% от величины прожиточного минимума) среди детей раннего возраста почти у 20% выявлена задержка роста, отражающая хроническое недоедание, у 5% -  дефицит массы тела. Похожими нарушениями страдают дети старшего возраста и взрослые. 

   Предусмотренное Федеральной программой «Дети России» строительство промышленных предприятий детского питания идет медленными темпами, либо прекращено или заморожено.


На основе отечественного сырья производится менее 10 % специальных продуктов детского питания, большая часть завозится, отчего такая  продукция  недоступна из-за  высокой стоимости. И не случайно, среди детей первого года жизни высока аллергическая заболеваемость, дисбактериоз, заболевания рахитом, анемией. Степень удовлетворения в продуктах прикорма на молочно-зерновой основе составляет еще меньшую величину. Продукты лечебного питания для детей практически не производятся.

   Состояние питания «организованного детства» (дошкольные учреждения) крайне осложнилось. Из-за несвоевременного выделения денежных средств и дотаций на питание детей как из федерального, так и местного бюджета детские учреждения недополучают важнейшие продукты питания. Отсюда - недостаточное потребление пищевых веществ, в первую очередь, витаминов, макро- и микроэлементов (кальция, йода, железа, фтора и др.), полноценных белков и нерациональное их соотношение.


В детских учреждениях Вологды в 1997 г. более 3-х месяцев не было сахара, в течение 6-ти месяцев – рыбы, отмечалось недопустимо низкое потребление масла, творога, мяса. Такая ситуация была характерна для всех областей РФ.


В  питании детей детских дошкольных учреждений г. Кемерово с января 1997 г. в течение нескольких месяцев практически отсутствовало натуральное молоко и кисломолочная продукция.

   В Кемеровской области с 1999 по 2002 гг. потребление мяса и мясопродуктов соответствовало рекомендуемым физиологическим нормам лишь на 47-49%, молока и молочных продуктов – на 52-54%, рыбы – на 47-55%, овощей и бахчевых – на 45-54%, фруктов и ягод – на 34-37%. При этом в рационе питания был отмечен избыток потребления картофеля (109-117%) и хлебных продуктов (118-132%).


В результате такого питания выявлены: глубокий витаминный дефицит, железодефицитная анемия, заболевания щитовидной железы, гастриты, сахарный диабет, отставание нервно-психологического и физического развития.


Питание школьников тоже заметно ухудшилось, а в ряде регионов достигло критического уровня (исключение составляют Москва и некоторые другие крупные города РФ).


Вместо 2-х или 3-х разового питания дети в школах получают одноразовое (горячее блюдо или булочка с чаем), что далеко не соответствует принципам рационального питания.

2 Мероприятия, направленные на улучшение питания

 подрастающего поколения


Для улучшения питания детей необходимо:

1. Создать экономические условия, стимулирующие работу производителей продуктов детского питания (налоговые льготы) и специализированных пищевых продуктов, обогащённых важнейшими нутриентами (белками, витаминами, микроэлементами и др.).

2. Добиться выполнения Федерального Закона от 1 июля 1996 г. (выделение компенсаций из Федерального бюджета на удешевление питания школьников в размере 3 % минимального размера оплаты труда) и Указа Президента РФ № 466 от 12.04.93 г. «О размерах социальных пособий и компенсационных выплат семьям с детьми и другим категориям граждан», предусматривающего компенсацию расходов на питание каждого учащегося из местных бюджетов в размере 1,5 % минимальной оплаты труда в день.

3. Восстановить под эгидой муниципальных властей гарантированное обеспечение детских и подростковых учреждений важнейшими продуктами питания по льготным ценам, полуфабрикатами высокой степени готовности с комбинатов школьного питания (КШП).

4. Разработать и внедрить систему лицензирования деятельности по производству, закупке  и реализации продукции детского питания.

5. Внедрить научные разработки по совершенствованию физиологических норм питания, технологий производства продукции детского питания, методов контроля её качества и безопасности.

6. Ужесточить систему государственного регулирования импорта продукции для детского питания.


В целом регионы должны обеспечивать на 75-80 % основными продуктами питания, что и предусматривается законом о продовольственной безопасности России. В валовом исчислении импорт не должен превышать 15 – 20 %. В 1997 г. этот показатель по отдельным видам продукции достигал 90 %.


В целях выхода из сложившейся ситуации Российской академией  медицинских наук (РАМН), Российской академией сельскохозяйственных наук (РАСХН), Министерствами здравоохранения, науки и технологии подготовлен проект Федерального закона, в котором сформулирована основа государственной политики в области питания.
Правительством РФ было принято Постановление№ 917 от 10 августа 1998г «О концепции государственной политики в области здорового питания населения РФ на период до 2005г.».


О питании подрастающего поколения в разделах концепции отмечено:

· рациональное питание детей, как и состояние их здоровья, должны быть предметом особого внимания государства;

· обеспечение больных детей  специализированными продуктами лечебного питания;

· обеспечение горячим питанием  детей школьного возраста;

· развитие системы подготовки и переподготовки кадров всех уровней в области пищевых технологий, общественного питания и гигиены питания.

3 Основные требования к организации питания

в детских дошкольных учреждениях  (ДДУ)

Ткани организма детей на 25 % состоят из  белков, жиров, углеводов, минеральных солей и на 75 % - из воды. Обмен веществ у детей протекает в 1,5-2 раза быстрее, чем у взрослого человека, процессы ассимиляции преобладают над процессами диссимиляции.

Энергетическая ценность суточного рациона питания детей выше их энергетических затрат, так как часть питательных веществ необходима для обеспечения процесса роста и развития организма.

Для нормального физиологического и умственного развития детей и подростков необходимо полноценное сбалансированное питание, обеспечивающее пластические процессы и энергетические затраты организма с учётом возраста и физиологических норм питания.

Суточные физиологические нормы питания детей раннего и дошкольного возраста приведены в таблице 1.

Таблица 1 – Потребность детей раннего и дошкольного возраста в 

                     основных пищевых веществах и энергии 

	Пищевые вещества
	Возраст детей

	
	1-3 года
	3-7 лет

	Белки, г

            в том числе животные

Жиры, г 

            в  том числе растительные

Углеводы, г

Минеральные вещества, мг:

кальций 

фосфор

магний

железо

Витамины:

В1, мг

В2, мг

В6, мг

В12, мкг

РР, мг

С, мг

А, мкг

Е, МЕ

Д, МЕ

Энергетическая ценность, ккал


	53

37

53

5-10

212

800

800

150

10

0,8

0,9

0,9

1,0

10

45

450

7

400

1540
	68

44

68

10

272

1200

1450

300

15

1,0

1,3

1,3

1,5

12

50

500

10

100

1970



Суточный набор продуктов на 1 ребёнка в детских дошкольных учреждениях приведён в таблице 2.

Таблица 2 – Суточный набор продуктов в ДДУ (г)

	Продукты
	В детских садах

(дети 3-7 лет)

	
	длительность пребывания

	
	9-10 ч
	12 ч
	24 ч

	Хлеб:  пшеничный

            ржаной

Мука: 

        пшеничная 

        картофельная

Крупы, бобовые, макаронные 

изделия

Картофель

Овощи разные

Фрукты:

        свежие

        сухие

Сахар

Кондитерские изделия

Масло:

        сливочное

        растительное

Яйцо (шт)

Молоко

Творог

Мясо 

Рыба

Сметана

Сыр

Кофе злаковый

Соль

Дрожжи

Чай
	80

40

20

3

30

190

200

60

10

45

10

20

7

0,5

420

40

100

45

5

5

2

5

1

0,2
	110

60

25

3

45

220

250

60

10

55

10

23

9

0,5

500

40

100

50

10

5

2

5

1

0,2
	110

60

25

3

45

220

250

150

15

55

10

25

9

0,5

500

50

100

50

15

5

2

8

1

0,2



Важное значение в организации питания детей раннего дошкольного возраста имеет режим питания.  Рекомендуется устанавливать 4-х разовое питание с промежутками между отдельными приёмами пищи 3,5- 4 часа. На завтрак должно приходиться 25% суточного рациона, обед – 35-40% ,полдник – 10-15 %, ужин – 25 %.  


При составлении рациона питания детей раннего и дошкольного возраста (обязательное участие медицинского работника учреждения) необходимо максимально учитывать рекомендуемый набор продуктов (таблица 2), который покрывает физиологическую потребность детей в пищевых веществах. Однако ежедневно использовать весь перечень продуктов в указанных дозировках невозможно (кроме сахара, молока, молочных продуктов, овощей и фруктов, хлеба, мяса, масла). Остальные продукты включают в меню через 2-3 дня. При этом важно, чтобы в течение 10 дней все положенные количества продуктов были полностью израсходованы, тогда будет уверенность, что дети получили рациональное питание с учётом возраста. Фактически израсходованные продукты за сутки должны фиксироваться в накопительной ведомости. Пользуясь данными за 10 дней подряд, можно произвести анализ фактического питания и своевременно внести коррективы.


При составлении меню для детей необходимо обращать особое внимание на разнообразие блюд не только в течение 10 дней, но и в течение дня. Желательно, чтобы дети получали ежедневно не менее двух овощных блюд, разных по технологии приготовления и составу, и одно крупяное, обогащённое фруктами, овощами или биодобавками (пищевыми волокнами, «МипроВИТом»), а также соки или натуральные плоды и ягоды.


В случае отсутствия какого-либо продукта для сохранения пищевой ценности рациона допускается замена продуктами, равнозначными по химическому составу: мясо, птица, рыба, яйцо, творог.


Важную роль в организации питания детей имеют разработанные перспективные меню на 10 дней или 2-х недельные с учётом сезонов года и местных особенностей снабжения, использование нетрадиционных видов сырья. Основой для составления перспективных меню могут служить изданные в 1984 году Методические рекомендации Министерства здравоохранения по согласованию с Министерством просвещения «Примерные 10-дневные меню для питания детей, посещающих детские дошкольные учреждения».


При организации питания детей важно учитывать индивидуальные особенности ребёнка, национальные обычаи, а также природно-климатические условия. Так, при наличии у некоторых детей каких-либо отклонений в развитии или состоянии здоровья (после перенесённых заболеваний, щадящее питание детям с заболеваниями органов пищеварения, аллергии и др.), необходимо индивидуально учесть данные отклонения и обеспечить соответствующее питание. Контроль осуществляется медицинским  работником учреждения.


Соблюдение национально - территориального принципа питания детей является одним из важных моментов профилактики ряда заболеваний. Так, на территории Крайнего Севера у детей, посещающих детские дошкольные учреждения, при европеизированном типе питания часто развивается анемия, кариес зубов, снижается острота зрения. В то же время природа Крайнего Севера и Сибири даёт широкие возможности использовать в питании детей разнообразные дикорастущие ягоды (брусника, черника, жимолость, смородина), оленину, мясо морских животных, речные породы рыбы и многие другие, которые содержат широкий спектр витаминов, минеральных веществ, редких микроэлементов.


Для правильной организации питания детей немаловажное значение имеет обстановка, в которой происходит приём пищи. Наличие соответствующей мебели и посуды, оформление зала столовой, красивое оформление блюд – всё это способствует положительному процессу приёма пищи. Ни в коем случае нельзя отвлекать детей во время еды игрушками, чтением, необходимо обучать элементарным правилам поведения за столом.   


В организации питания детей, посещающих детские дошкольные учреждения, должна быть обеспечена чёткая преемственность между дошкольным учреждением и семьёй ребёнка. Родители должны получать информацию о питании ребёнка в течение дня, чтобы в домашний ужин не повторялись те же блюда или продукты.


Перед уходом в детское дошкольное учреждение в утренние часы ребёнку можно дать дома стакан кисло - молочного продукта или какие - либо фрукты.


Следует отметить особенности в организации питания детей с пищевой аллергией. При определении такого ребёнка в детское дошкольное учреждение необходимо предупредить персонал группы, работников пищеблока и медицинского работника о том, какие продукты ребёнок не переносит, какими их следует заменять. Данные предупреждения должны быть указаны в выписке из истории развития ребёнка, которую участковый педиатр заполняет при направлении его в детский коллектив.


При должном внимании к этому вопросу можно правильно организовать питание детей, страдающих пищевой аллергией. В детских дошкольных учреждениях на таких детей заводят специальные листки питания, в которых конкретно указывается, какие продукты противопоказаны данному ребёнку, и чем следует их заменить. На пищеблоке учреждения необходимо организовать приготовление ряда специальных блюд, поэтому к работникам предъявляются и соответствующие требования при приёме на работу.


Второе место, после аллергии, особенно у детей старшего возраста, занимает ожирение. Ожирение происходит в результате несбалансированности рациона, в котором преобладают продукты высококалорийные: мучные кондитерские изделия, картофель, макароны, крупы манная и рисовая и т.д.; нарушен режим питания; наблюдается переедание в вечернее время суток; малоподвижный образ жизни (в свободное время дети, вместо занятий спортом, заняты компьютерными играми или просмотром телевизионных передач).


Профилактика ожирения заключается, прежде всего,  в организации рационального питания, обеспечении достаточной двигательной активности с помощью систематических занятий спортом, прогулок с активными подвижными играми.


Дети, страдающие избыточной массой тела, должны получать полноценную сбалансированную диету № 8, полностью отвечающую их физиологическим потребностям в основных пищевых веществах и энергии.  При этом следует ограничить потребление легкоусвояемых углеводов (сахар, мёд, варенье, кондитерские изделия) на 25-50 %. Рацион должен содержать достаточное количество овощей, богатых клетчаткой, несладких фруктов, соков, ягод и нежирных кисломолочных продуктов, хлебобулочных изделий из муки грубого помола (ржаной, зерновой и др.), сахар заменяется ксилитом, количество которого не должно превышать 20-30 г в сутки (в зависимости от возраста). Потребность в белке, особенно животного происхождения, покрывается за счёт потребления нежирных сортов мяса, птицы, рыбы, творога, яиц, кисло-молочных нежирных продуктов.

Количество жира (по сравнению с нормой) следует ограничить на 15-30 % (в зависимости от степени ожирения).  Рекомендуется растительное и сливочное масло, содержащее пониженное содержание жира (62,5 %) – диетическое, бутербродное; растительное - в пределах нормы 10-20 г в сутки; сливочное – ограничение на 15-25 % от нормы; ограничение потребления жидкости и соли на 15-30 % от нормы; режим питания -5-6 раз в сутки. Частые приёмы пищи подавляют чувство голода и снижают аппетит. Кроме того, пища лучше переваривается и не откладывается в виде жира в организме.


Суточный рацион ребёнка рекомендуется распределять следующим образом: основная его часть должна приходиться на первую половину дня, т.е. на часы наибольшей двигательной активности, последний приём пищи – не позднее, чем за 2-3 часа до сна.


Рекомендуемое распределение суточного рациона при 5-ти кратном приёме пищи:

                   1 завтрак – 15 % - дома;

                   2 завтрак – 20 %;

                      обед – 35 %;

                      полдник – 15 %;

                      ужин – 15 %. 


На первый завтрак дают молочнокислые продукты, овощи, фрукты, яйцо. В детском учреждении или в школе завтрак выдается в меньшем объёме.


 Для  детей с повышенной массой тела в детских дошкольных учреждениях необходимо организовать индивидуальное питание. Их следует посадить за отдельный стол, чтобы они не чувствовали себя обиженными из-за ограничений в пище или замены одних блюд другими (крупяные и макаронные гарниры или блюда заменяются овощными; сдобные мучные изделия готовят  несладкими из муки грубого помола и т.д.).


Кроме того, при организации питания детей дошкольного и школьного возрастов необходимо учитывать ряд технологических и санитарных требований к приготовлению блюд.


Согласно СанПиН 42-123-5777-91 запрещается принимать в пищеблоках детских дошкольных учреждений и школах: 

· мясо, птицу, яйцо без клейма и ветеринарного заключения (наличие гигиенического сертификата);

· импортное мясо и мясопродукты, поступившие по прямым поставкам и гуманитарной помощи;

· утиные, гусиные яйца; 

· консервы с нарушением герметичности, наличием бомбажа и вздутые; 

· овощи, плоды с признаками гнили; 

· разные грибы (свежие, солёные, маринованные); 

· крупы, муку, сухофрукты с признаками заражения амбарными вредителями;

· особо скоропортящиеся продукты с истекшими сроками реализации или на грани их истечения;

· использовать рыбопродукты из Норвегии и Шотландии без радиологического контроля;

· омлеты из меланжа; 

· не кипячёное молоко;

· сметану использовать только после тепловой обработки (для приготовления блюд с тепловой обработкой); 

· блинчики с творогом, изготовленные из не пастеризованного молока; 

· макароны по-флотски; 

· использовать эмалированную и пластмассовую посуду при приготовлении блюд.


В технологии приготовления блюд необходимо учесть ряд общих требований:

· исключить жарку во фритюре. Рекомендовать варку на пару, основным способом, обжарку, тушение и запекание;

· исключить уксус, горчицу, хрен, перец. Рекомендовать лимонную кислоту, сок лимона, мелкорубленную зелень;

· исключить жирную рыбу и мясо различных видов животных;

· исключить кулинарные жиры. Маргарин можно использовать только по согласованию с санитарными службами. Рекомендовать сливочное масло и растительные жиры, использовать их лучше без тепловой обработки. Для приготовления блюд использовать топлёное масло;

· исключить мясо-костные и костные бульоны, солянки и харчо, мясные и рыбные блюда с костями; 

· рекомендовать суповые концентраты, блюда из рубленого мяса и рыбы, птицы; салаты, сочетающие в своем составе овощи и фрукты; винегреты с нерыбными продуктами моря, кальмарами, морской капустой, папоротником;

· предусматривать дополнительную витаминизацию блюд.

Преимущества использования суповых концентратов очевидны.

Во- первых, экономические.

 Специалисты США подсчитали, что применение суповых концентратов экономит 70 % всех затрат – энергетических, на транспорт, хранение, трудовые ресурсы.

Контроль и учёт: расход концентрата легко рассчитать, предсказать и проконтролировать.

Возможность делать запасы: срок годности от 9 месяцев до 2 лет.

Упрощение всех расчётов (калькуляций и т.д.).

Универсальность: один и тот же концентрат может служить основой как для приготовления супа, так и соуса к горячему блюду.

Во – вторых, вкусовые.

Суповые концентраты изготавливают из высококачественного сырья на новейшем оборудовании высококвалифицированные специалисты.

Компании выпускают преимущественно те супы, которые по статистике пользуются наибольшим спросом, то есть одобрены самими потребителями.

Стабильность вкусовых ощущений: все порции, приготовленные на концентрате одного вида, абсолютно одинаковы, поскольку к ним добавляется только вода.

Разнообразие блюд: даже хорошему повару трудно состязаться с огромным разнообразием суповых концентратов в продаже.

В-третьих, пищевая ценность.

Употребление концентратов позволяет точно предсказать и проконтролировать калорийность супа, что особенно важно в питании школьников. Растущему организму важно также регулярно получать определённое количество витаминов и минералов (например, железа), что можно обеспечить только школьными завтраками из суповых концентратов.

Статистика показывает, что дети, получающие такое «дозированное» питание, физически крепче, менее подвержены заболеваниям, и, как следствие, у них лучше посещаемость, они лучше себя ведут, лучше растут и развиваются, более внимательны на уроках, а следовательно – лучше учатся.

В-четвёртых, гигиенические. 

Согласитесь: гораздо проще соблюдать все санитарные нормы, имея дело всего лишь с ложкой порошка, нежели с тушкой курицы, костями, овощами и т.д.

Тема: ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ ШКОЛЬНИКОВ

1. Требования к организации рационального питания детей школьного возраста

2. Формы обслуживания в предприятиях общественного питания при общеобразовательных учреждениях

3. Организация диетического и лечебно-профилактического питания детей школьного возраста

1 Требования к организации рационального питания детей школьного возраста

Специальное обследование состояния школьного питания, проведенное в марте-апреле 1998 г. Союзом потребителей РФ в 26 регионах России, показало, что оно является одним из самых мощных секторов общественного питания. Сеть школьного питания насчитывает около 70 тыс. столовых или буфетов.

За годы перестройки система обеспечения школьного питания изменилась. В начале 1990 г. школьные столовые входили в состав комбинатов школьного питания или школьно-базовых столовых. Согласно данным обследования прежний статус сохранили 54% предприятий. 31% столовых являются  подразделениями различных коммерческих структур, 15% получили статус самостоятельных юридических лиц.

23% опрошенных представителей администрации школ полностью удовлетворены состоянием школьного питания, 66% удовлетворены в основном, 11% не удовлетворены. В числе недостатков названы высокие цены и однообразный ассортимент.

В выступлениях на пресс-конференции в Министерстве здравоохранения РФ «О состоянии питания детей» прозвучала верная мысль: «Пусть лучше ребёнок упустит что-то в процессе образования, но будет сыт. В учёбе он наверстает, а в формировании организма – никогда». 

В школьный период у ребёнка наблюдаются интенсивные процессы роста, сложная перестройка обмена веществ, деятельности эндокринной системы, головного мозга. Эти процессы связаны с созреванием и формированием взрослого человека.

Особенности школьного периода состоят в значительной умственной нагрузке, которая в последнее время значительно возросла в связи с увеличением потока информации,  углубленным изучением отдельных предметов, сочетанием обучения в школе с производственным обучением, занятием спортом и др. Все эти факторы предъявляют к организму школьника повышенные требования, связанные с большим расходом энергии и потреблением пищевых веществ.

 Нарушение питания в этом возрастном периоде ведет к серьёзным нарушениям жизнедеятельности организма, в том числе к расстройствам  функции органов пищеварения, высшей нервной деятельности, сердечно-сосудистой системы. Поэтому обеспечение школьников рациональным полноценным питанием является важным условием правильного гармоничного развития.

Потребности в пищевых веществах изменяются в зависимости от возраста, пола, условий жизни (дети Крайнего Севера, районы Чернобыля и т.д.), вида деятельности школьника (занятия спортом, трудовые нагрузки).

Большое значение для растущего организма имеет достаточное потребление полноценного белка, причём белки животного происхождения должны составлять не менее  50-60 % от общего количества. При дефиците белка животного происхождения у детей отмечаются нарушения функции коры головного мозга, быстро наступает переутомление, ухудшается успеваемость.

Принципы организации питания учащихся:

· соблюдение основ рационального питания; 

· соответствие энергетической ценности рациона энергозатратам организма; 

· обеспечение основными пищевыми веществами в определённом соотношении (сбалансированности) согласно возрасту и  специфике питания (питание детей в районах Чернобыля, Крайнего Севера, экологически неблагоприятных районах);


· правильное распределение суточного рациона по отдельным приёмам пищи в течение дня.

Потребности детей школьного возраста в основных пищевых веществах и энергии даны в таблицах 3,4,5. Примерный суточный набор продуктов для учащихся приведен в таблице 6.

Таблица 3 – Рекомендуемые величины потребления энергии, белков, 

                     жиров и углеводов для детей, подростков и учащейся 

                      молодёжи

	Возраст
	Энергия, ккал
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г

	
	
	всего
	в том 

числе 

животные
	всего
	в том числе растительные
	

	6 лет

7-10 лет

11-13 лет:

мальчики

девочки

14-17 лет:

юноши

девушки
	1970

2300

2700

2450

2900

2600
	68

79

93

85

100

90
	44

47

56

51

60

54
	68

79

93

85

100

90
	10

16

19

17

20

18
	272

315

370

340

400

360


Таблица 4 – Рекомендуемые величины потребления витаминов для 

                     детей и подростков (в день)

	Возраст
	В1, мг
	В2, мг


	В6, мг
	В12, мг
	Фола-цин, мкг
	Ниацин, мг

(РР)
	С, мкг
	А, мкг
	Е, МЕ
	Д, МЕ

	6 лет

7-10 лет

11-13 лет:

мальчики

девочки

14-17 лет: 

юноши

девушки
	1,0

1,4

1,6

1,5

1,7

1,6
	1,3

1,6

1,9

1,7

2

1,8
	1,3

1,6

1,9

1,7

2

1,8
	1,5

2

3

3

3

3
	200

200

200

200

200

200
	12

15

18

16

19

17
	50

60

70

60

75

65
	500

700

1000

1000

1000

1000
	10

10

12

10

15

12
	100

100

100

100

100

100


Таблица 5 – Рекомендуемое суточное потребление минеральных

    веществ для детей и подростков (мг)

	Возраст
	Кальций
	Фосфор


	Магний
	Железо

	6 лет

7-10 лет

11-13 лет:

мальчики

девочки

14-17 лет: 

юноши

девушки
	1200

1100

1200

1100

1200

1100
	1450

1650

1800

1650

1800

1650
	300

250

350

300

300

300
	15

18

18

18

18

18


Таблица 6 – Примерный набор продуктов для детей школьного 

                     возраста, г в сутки

	Продукты
	Возраст, лет

	
	6
	7-10
	11-13
	14-17

	
	
	
	
	юноши
	девушки

	Молоко

Творог

Сметана 

Сыр

Мясо 

Рыба

Яйцо, шт

Хлеб:   ржаной

            пшеничный

Крупы, макаронные изделия

Мука пшеничная

Сахар

Кондитерские изд.

Масло:   сливочное

   растительное  

Картофель

Овощи разные

Фрукты:   свежие 

                   сухие
	500

50

15

5

100

50

0,5

60

110

45

25

55

10

25

9

220

250

150

15
	500

40

15

10

140

40

1

70

150

45

25

60

10

25

10

200

275

150

15
	500

45

15

10

170

50

1

100

200

50

30

65

15

30

15

250

300

150

20
	600

60

20

20

220

70

1

150

250

60

35

80

20

40

20

300

350

150

25
	500

50

15

15

200

60

1

100

200

50

30

65

15

30

15

250

320

150

20



Согласно Рекомендациям по организации общественного питания учащейся молодёжи в образовательных учреждениях Российской Федерации количество приёмов пищи устанавливается в зависимости от возраста и распорядка дня учащихся. Наиболее оптимальным режимом питания школьников в течение дня следует считать 4 –х кратный приём пищи с интервалами между приёмами 3,5 –4 часа. Завтрак должен составлять 20 %,  обед – 35 % суточного рациона.


В таблице 7 приведены нормы потребления  продуктов питания на одного учащегося для школьников двух возрастных групп.

Таблица 7 – Рекомендуемые нормы потребления продуктов питания 

                     для столовых при общеобразовательных учреждениях 

                    (разработаны  УкрНИИТОПом и рекомендованы письмом 

                     Министерства торговли  РСФСР от 12.07.90г. № 061) 

	Наименование сырья

и продуктов
	Набор продуктов  в день на одного 

питающегося, г

	
	завтрак
	обед

	
	возрастная группа
	возрастная группа

	
	6-10 лет
	11-17 лет
	6-10 лет
	11-17 лет

	Мясо и мясопродукты, птица

Колбасные изделия и копчёности

Рыба и рыбопродукты

Масло животное

Масло растительное

Сало топлёное, прочие пищевые жиры

Молоко и молочная продукция

Сыр

Консервы овощные

Консервы фруктово-ягодные

Яйца (шт.)

Сахар


	9,9

8,5

11,0

4,7

2,2

0,6

159,0

0,8

33,0

-

0,2

3,8
	39,6

12,8

26,5

8,2

3,0

2,4

107,1

1,0

13,2

25,0

0,1

11,6
	80,3

-

-

3,4

3,1

3,3

69,6

-

-

8,3

0,02

13,6
	89,9

-

8,0

3,5

3,4

6,5

78,0

-

34,6

8,3

0,1

15,4


Продолжение таблицы 7

	Наименование сырья

и продуктов
	Набор продуктов в день на одного 

питающегося, г

	
	завтрак
	обед

	
	возрастная группа
	возрастная группа

	
	6-10 лет
	11-17 лет
	6-10 лет
	11-17 лет

	Варенье, джем, мёд, повидло

Мука

Хлеб и хлебобулочные изделия

Крупы и бобовые

Макаронные изделия

Картофель

Овощи

Плоды, фрукты, ягоды
	5,2

21,9

34,1

11,2

-

23,6

18,9

10,0
	2,9

14,0

48,4

12,6

5,3

28,3

97,4

40
	-

5,1

50,0

18,4

2,7

63,7

102,2

38,98
	0,6

6,2

52,6

23,5

3,1

80,9

127,7

107



Согласно Санитарных правил СП 2.4.2.782 – 99 для учащихся всех общеобразовательных учреждений
должно быть организовано одноразовое горячие питание (завтрак). По желанию родителей всем учащимся может предоставляться и обед. Учащиеся, посещающие группы продлённого дня, должны обеспечиваться по месту учёбы 2-х разовым горячим питанием (завтрак и обед), а при длительном пребывании в школе – и полдником (10 % суточной калорийности рациона).


При посещении школы в первую смену завтрак для учеников 1 – 5 классов должен предоставляться после второго урока, 6 – 11 классов – после третьего  урока.


Для детей 6-летнего возраста в общеобразовательных учебных заведениях рекомендуется трёхразовое питание (горячий завтрак, обед и полдник). Первый приём пищи (завтрак) должен быть организован после второго урока, обед – после занятий в 1300 – 1330, полдник – после дневного сна в 1630. При организации трехразового питания должно обеспечиваться 65-70% суточной потребности детей в пищевых веществах и энергии.


При  посещении детей во вторую смену (с 1300) горячее питание в школе рекомендуется выдавать после второго урока (для 1-5 классов) и третьего урока (для 6-11 классов).

Таблица 8 – Структура  рациона питания по отдельным 

                      приёмам пищи и распределение основных пищевых 

                      веществ и энергии

	
	Энергетическая ценность
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г

	
	ккал
	%
	всего
	в том числе животные
	всего
	в том числе растительные
	

	Учащиеся общеобразовательных учреждений

	6 лет

завтрак 

обед

полдник

7-10 лет

завтрак

обед

11-13 лет

завтрак

обед

14-17 лет

завтрак

обед
	394

689,5

197

460

805

540

490

945

858

580

520

1015

910


	20

35

10

20

35

20

20

35

35

20

20

35

35
	13,6

23,8

6,8

15,8

27,7

18,6

17

33,6

29,6

20

18

35

31,5
	8,8

15,4

4,4

9,4

16,5

11,2

10,2

19,6

17,9

12

10,8

21

18,9
	13,2

23,8

6,8

15,8

27,7

18,6

17

32,6

29,8

20

18

35

31,5
	2,0

15,4

4,4

3,2

5,6

3,8

3,4

6,7

6,0

4

3,6

7

6,3
	54,4

95,2

27,2

63

110,3

74

68

129,5

119

80

72

140

120


При составлении рационов  необходимо учитывать ряд требований:

· соблюдение процентной разбивки приёмов пищи согласно калорийности и количества продуктов. Как и в дошкольном возрасте, школьникам рекомендуется в первую половину дня давать продукты, более богатые белком, а на ужин – в основном молочно – растительные блюда;

· обеспечение разнообразия рациона; не допускать одних и тех же блюд в течение дня, а в течение недели – не более  2 раз.

Горячий завтрак школьника должен состоять из закуски, горячего блюда (мясного, рыбного), овощного гарнира, напитка, лучше молочного или молочно - кислого, или кофейного напитка с молоком.

В состав обеда входит закуска (фруктово–овощная), суп, горячее блюдо,  сладкое блюдо или напиток. На сладкое – свежие фрукты, компоты, фруктовые соки. При составлении рационов питания допускаются нормы выхода блюд: салаты, винегреты – 50,75,100 г; супы – 200,250 мл; гарниры – 75,100 г; напитки – 100,150,180 мл; сладкие блюда – 50,100 г.

Институтом питания РАМН разработан «Ассортимент основных продуктов питания, рекомендуемых для использования в питании детей и подростков в организованных коллективах» (образовательные учреждения общего типа, начального и среднего профессионального образования, школы-интернаты, детские сады и др.), утвержденный Управлением охраны здоровья матери и ребенка и Департаментом Госсанэпиднадзора Минздрава России (№1100/904-99-115).

МЯСО И МЯСОПРОДУКТЫ:

· говядина 1 и 2 категории (в том числе в виде блоков);

· свинина мясная (не чаще 1-2 раз в неделю);

· баранина нежирная (не чаще 1-2 раз в неделю);

· мясо птицы (курица, индейка, в том числе окорочка);

· мясо кролика;

· сосиски и сардельки (говяжьи);

· колбасы вареные (докторская, отдельная и др.) не чаще 1-2 раз в неделю;

· колбасы варено-копченые (не чаще 1 раза в неделю);

· ветчина из говядины, индеек, кур, свинины нежирных сортов – не чаще 1-2 раз в неделю;

· бульоны мясо-костные;

· субпродукты (печень говяжья, сердце, язык).

РЫБА И РЫБОПРОДУКТЫ:

· треска, хек, минтай, ледяная, судак, сельдь (соленая) и др.

КУРИНЫЕ ЯЙЦА:

· в виде омлетов (толщина слоя не более 2,5-3 см);

· вареные (после варки в течение 10 мин).

МОЛОКО И МОЛОЧНЫЕ ПРОДУКТЫ:

· молоко (жирностью 2,5; 3,2; 3,5%), пастеризованное, стерилизованное, сухое;

· сгущенное молоко (цельное и с сахаром), сгущенно-вареное;

· творог (жирностью 9 и 18%; 0,5%- только если нет более жирного) – после термической обработки;

· сыр неострых сортов (твердый, мягкий, плавленый, колбасный без специй);

· сметана  (жирностью 10, 15, 30%) – после термической обработки;

· кефир;

· йогурты (предпочтительнее – не подвергшиеся термической обработке, «живые», молочные и сливочные);

· ряженка, варенец, бифидок и другие кисломолочные продукты промышленного выпуска;

· сливки (жирностью 10,20,30%).

ПИЩЕВЫЕ ЖИРЫ:

· сливочное масло (в том числе крестьянское);

· растительное масло (подсолнечное, кукурузное, соевое - только рафинированное; рапсовое, оливковое) – в салаты, винегреты, к закускам, в горячие блюда; ограниченно – для обжарки в смеси с маргарином;

· маргарин – для выпечки; ограниченно – для обжарки (высшие сорта);

· комбинированные виды жировых продуктов, включая смесь молочного жира и растительных масел («Лапландия», бутербродное «масло» и др.) – в порядке исключения, в ограниченном количестве для пассеровки и заправки супов и горячих блюд. 

КОНДИТЕРСКИЕ ИЗДЕЛИЯ:


· конфеты (предпочтительнее зефир, пастила, мармелад), карамель, шоколадные – детям с 5 лет и старше, не чаще 1-2 раз в неделю;

· галеты, печенье, крекеры, вафли, кексы (предпочтительнее с минимумом пищевых добавок и ароматизаторов);

· пирожные, торты (песочные и бисквитные, без крема);

· джем, варенье, повидло, мед (промышленного выпуска).

ОВОЩИ:

· картофель, белокочанная капуста, цветная капуста, морковь, свекла, огурцы, томаты, кабачки, патиссоны; лук и чеснок – ограниченно, особенно детям дошкольного и младшего школьного возраста; петрушка, укроп, сельдерей, томатная паста, томат-пюре. 

ФРУКТЫ:

· яблоки, груши, бананы, ягоды (клубника  с учетом индивидуальной переносимости);

· цитрусовые (апельсины, мандарины, лимоны) – с учетом индивидуальной переносимости;

· сухофрукты.

БОБОВЫЕ:

· горох, фасоль, соя (концентраты, в том числе текстурированные, и изоляты соевого белка – в виде добавок к традиционным блюдам и как самостоятельные блюда при строгом соблюдении рекомендуемой технологии);

· соевое молоко и тофу (для разрешения коммерческим структурам установить соевую «корову» в дошкольных и школьных учреждениях нужно согласование с органами ГосСЭС).

СОКИ И НАПИТКИ:

· натуральные (отечественные и импортные) соки и нектары промышленной выработки, осветленные и с мякотью; предпочтительно – в мелкоштучной упаковке;

· напитки промышленной выработки на основе натуральных фруктов;

· витаминизированные напитки промышленной выработки – без консервантов и искусственных пищевых добавок;

· кофе (суррогатный), какао, чай.

КОНСЕРВЫ:

· тушеная говядина (как исключение, если нет мяса);

· консервы обеденные (как исключение, если нет натуральных продуктов);

· лосось, сайра (для приготовления супов);

· компоты, фрукты дольками, кабачковая и баклажанная икра;

· томаты и огурцы стерилизованные.

ХЛЕБ, КРУПЫ, МАКАРОННЫЕ ИЗДЕЛИЯ – все виды без ограничения.

НЕ РЕКОМЕНДУЕТСЯ:

· мясо утки и гуся;

· кулинарные жиры;

· газированные напитки;

· напитки на основе синтетических ароматизаторов (типа «Зукко» и др.);

· закусочные консервы; маринованные овощи и фрукты (огурцы, томаты, сливы, яблоки);

· майонез, горчица, хрен.

В питании учащихся общеобразовательных учреждений НЕ ИСПОЛЬЗУЕТСЯ:

· фляжное, бочковое, не пастеризованное молоко без тепловой обработки (кипячения);

· творог и сметана в натуральном виде без тепловой обработки (творог используют в виде запеканок, сырников, ватрушек; сметану используют в виде соусов и в супы за 5-10 минут до готовности);

· молоко и простокваша «самоквас» в натуральном виде, а также для приготовления творога;

· зеленый горошек без тепловой обработки;

· макароны с мясным фаршем (по-флотски), блинчики с мясом, студни, окрошки, паштеты, форшмак 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.

Большого внимания требует организация питания учащихся, занимающихся спортом. Пища в первую очередь должна содержать достаточное количество белка, необходимого для развития мускулатуры, увеличения массы мышц в процессе систематических тренировок. Потребность в белке составляет в рационе школьников – спортсменов 2,5 г/кг массы тела, а в период соревнований - 3 г/кг. В среднем школьникам 10 – 13 лет необходимо белка 120 г в сутки,  14 – 17 лет – 140 г.

 Увеличивать количество жира  для школьников – спортсменов не рекомендуется, за исключением тех случаев, когда ребёнок занимается зимними видами спорта и теряет много тепла во время занятий. 

Рекомендуемое соотношение белка и жира должно составлять 1:0,7 при интенсивных скоростных и силовых нагрузках.

Не менее ценным источником энергии являются углеводы. Рекомендуется во время интенсивных занятий спортом периодически восполнять энергетические затраты в основном за счёт введения в рацион легкоусвояемых углеводов (сахарозы, глюкозы). Количество дополнительных углеводов и время приёма рекомендует тренер или врач.

Кроме углеводов организм школьника – спортсмена нуждается в пополнении минеральных солей и витаминов, участвующих в обменных процессах. Рекомендуются следующие питательные растворы:

1. К 250 мл 50 %-ного раствора сахара добавляют 50 мл фруктового сока и 2 г поваренной соли.

2. В 200 мл воды растворяют 50 г сахара, 50 г глюкозы, добавляют 40 мл фруктового или ягодного сока (лучше свежеотжатого), 0,5 г аскорбиновой кислоты, 2 г фосфорнокислого натрия, 1 г поваренной соли.

3. В том же составе, который приведён в рецепте 2, воду заменяют 10 %-ным отваром овсяной крупы (20 г крупы сварить в 200 мл воды и процедить через марлю) или отваром крахмала (20 г на 200 мл воды). Соки можно заменять вареньем, протёртой чёрной смородиной и т.д.

Установлено, что в организме при интенсивных физических нагрузках повышается кислотность. Чтобы предупредить это состояние, в пищевой рацион спортсмена следует широко включать овощи, фрукты, щелочную минеральную воду.

Очень важно, чтобы в организм детей, занимающихся спортом, поступало достаточное количество витамина С. Поэтому перед началом соревнований им следует давать по 150 мг аскорбиновой кислоты.

Режим питания школьника – спортсмена может отличаться от режима, принятого для детей данного возраста. В тех случаях, когда занятия спортом проводятся в утренние часы, энергетическая ценность завтрака должна быть повышена до 35 % от общей суточной калорийности рациона. Если занятия, особенно соревнования, проводятся в вечерние часы, калорийность ужина повышается в 1,5 – 2 раза. Однако богатую клетчаткой пищу во время ужина принимать не следует, её лучше распределить между завтраком и обедом.

 В дни усиленных тренировок пища должна быть объёмной, но достаточно калорийной, богатой белками и углеводами. При этом необходимо избегать употребления продуктов, содержащих большое количество жира. После плотной еды к тренировкам и соревнованиям следует приступать спустя 2,5-3 ч.

В общеобразовательных учебных заведениях питание учащихся, преподавателей, обслуживающего персонала организуется в столовых и столовых - раздаточных. В школах с числом учащихся в первую смену 320 человек и более должны организовываться столовые, при меньшей численности – столовые раздаточные. 

В начальных школах на 4 класса при численности 80 учащихся допускается наличие предприятия общественного питания общей площадью 30 м2 с отпуском горячих блюд, доставляемых из специализированного заготовочного предприятия: комбината школьного питания (КШП), школьной базовой столовой (ШБС).

2 Формы обслуживания в предприятиях общественного

питания при общеобразовательных учреждениях


Одной из рациональных форм организации питания учащихся является реализация скомплектованных рационов с абонементной системой расчёта.


В школах за каждым классом (группой) закрепляются определённые столы в зале столовой, а за учащимися класса – индивидуальные места согласно роста. График приёма пищи разрабатывается специалистом по питанию, исходя из расписания учебных занятий, по согласованию  с дирекцией школы и родительским комитетом. Контроль за соблюдением графика осуществляет дежурный преподаватель.


Перед приёмом пищи дежурные учащиеся под руководством преподавателя предварительно накрывают столы, расставляя столовую посуду, приборы, холодную закуску, холодный напиток, хлеб, соль и салфетку. Супы рекомендуют подавать  в порционных мисках с крышкой (для сохранения температуры подачи). Для сокращения времени накрывания столов целесообразно использовать следующие элементы механизации:

· передвижные тележки с приборами, тарелками, хлебом;

· многоярусные передвижные контейнеры для доставки холодных закусок и напитков;

· передвижные котлы для  супов и горячих напитков;

· сквозные тепловые шкафы для  горячих блюд.

Начиная с 1999 года, организации питания школьников во многих регионах РФ уделяется наиболее пристальное внимание. В основу концепции положен комплексный подход, предусматривающий:

- модернизацию производства школьно-базовых комбинатов – перевод их на индустриальные методы с учетом современных ресурсосберегающих технологий;

- внедрение новых методов организации обслуживания школьников, позволяющих повышать  его качество при снижении трудоемкости процесса;

- расширение производственных возможностей комбинатов для выпуска и реализации дополнительной продукции с целью повышения   рентабельности. 

Внедрение новых форм обслуживания позволяет расширить ассортимент рационов питания, повысить их пищевую ценность, улучшить внешний вид.

Организация питания в школах при централизованных поставках скомплектованных рационов или полуфабрикатов высокой степени готовности осуществляется в соответствии со схемами (рисунок 1,2). Характеристика каждого способа производства и реализации продукции дана ниже.

   Фирма ООО «Алазани-Эдем» (г. Москва) организовала питание детей по-новому: скомплектованные рационы в индивидуальной упаковке с использованием одноразовой посуды (пилотный проект). Комплектуют готовые рационы на базовом предприятии с последующим разогревом в СВЧ-шкафах, установленных в школьных буфетах. Индивидуальная упаковка может быть и многоразового использования.


Если в комбинатах школьного питания или школьных базовых столовых  установлены пароконвектоматы, то блюда готовят в гастроемкостях различных форм и размеров, что очень важно для более широкого ассортимента. Опыт внедрен, в частности, в деятельность ОАО «Комбинат дошкольного питания» Южного административного округа г. Москва и ряде других предприятий.


Пароконвектомат или пароконвекционные печи - это многофункциональное оборудование, соединяющее в себе возможности духовок, сковород, грилей, пароварок и кондитерских печей. Они позволяют в зависимости от выбранного режима работы обжарить, готовить на пару, тушить, выпекать, разогревать и выполнять другие операции при различных температурах, в том числе низких, с увлажнением и использованием горячего пара. При приготовлении в пароконвектоматах овощи сохраняют цвет, витамины и натуральный вкус; 

























Рисунок 1 – Формы организации производства продукции 

для школьного питания
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1 – Пилотный метод.

2 – С применением индивидуальной посуды многоразового использования.


3 – По типу ''Шведского стола''




Рисунок 2 – Организация производства и новые формы обслуживания в комбинатах школьного питания 


и пищеблоках при школах


рыба - консистенцию; мясо- сочность и свежесть, а выпечка становится воздушной. 

Идея пароконвектомата состоит в том, чтобы сделать работу повара оптимальной, приятной и легкой: при приготовлении пищи ее не нужно перекладывать из кастрюли в сковороду, затем в духовку и т.д. Пароконвектомат программируется по технологическому режиму и работает в автоматическом режиме. Имеется специальный режим регенерации, который позволяет загрузить камеру полностью сервированными блюдами и разогреть их в считанные минуты паром.

Скорость приготовления, экономичные размеры, экономия энергоресурсов за счет того, что практически не нагревается окружающее пространство, а также единый стандарт емкостей, в которых можно выполнять все операции и потом ставить в холодильник, соответствует требованиям современной кухни: максимально компактная и эффективная - т.е. оборудование не должно иметь ограниченную сферу применения и простаивать.

Гастроёмкости – многофункциональная (в т.ч. транспортная) тара, снабженная специальными крышками с уплотнителями, что не позволяет содержимому выливаться, но сохранять температуру.


Гастроёмкости с пищей помещают в «термопорты», которые в специальном транспорте доставляют в школьную раздаточную, где тару вынимают и устанавливают в передвижные металлические тележки: охлаждаемые для соков и салатов; с подогревом (мармитом) – для горячих блюд. На столы ставят кастрюли из нержавеющей стали с половниками, и дети сами наливают себе суп.


В ряде московских школ установлена линия раздачи по типу «Шведского стола» (обслуживает ГУП «Школьное питание»)с использованием мобильных тележек: охлаждаемых и с подогревом. Учащимся предоставлен самостоятельный выбор блюда и гарниров к нему, салатов и напитков. Буфетчица только наблюдает и при необходимости консультирует и помогает. Предварительно ученикам преподаны уроки эстетики в вопросах питания и приёма пищи. Эта форма обслуживания позволила расширить ассортимент блюд за счет включения нескольких видов продукции. Кроме того повышена пропускная способность буфета, что увеличило охват учащихся питанием в 3 раза.  

Ещё одна форма обслуживания школьников, заслуживающая внимания - это своеобразный «гибрид» обеих вышеназванных форм организации питания: «пилотного метода» и по типу «шведского стола».


Супы, горячие блюда с гарниром, напитки готовят в кулинарном цехе заготовочного предприятия (КШП и ШБС). Супы готовят в специальных гастроёмкостях из нержавеющей стали, горячие блюда и гарниры готовят там же, порционируют в пластмассовые индивидуальные (многоразового использования) салатники с крышками и по 9 штук ставят на поднос, который обтягивают термоусадочной плёнкой. Гастроёмкости с супом и подносы сразу устанавливают в термоконтейнеры (термопорты), те – на тележки и в автофургоне с бортподъёмником доставляют в школу.

 В школе тележки с термоконтейнерами закатывают на раздачу. Супы буфетчица разливает в тарелки и ставит школьникам на поднос, а горячие блюда с гарниром школьники  берут сами. Чай, кофе, компот буфетчица разливает в стаканы из гастроемкости, снабжённой краном.

 Такая организация питания повышает культуру обслуживания и позволяет избегать дополнительного подогрева пищи, отчего выигрывает качество. Кроме того, обеспечивается санитарная безопасность пищи. На обслуживание одного учащегося уходит не более 2-х минут. После приёма пищи учащиеся самостоятельно (1-5 классы вместе с классным руководителем) убирают использованную посуду и приборы в моечную.

 На базе школьной столовой  можно организовать кафе с улучшенным материально-техническим оснащением и ассортиментом кулинарной продукции. В таких кафе можно проводить тематические вечера, встречи с художниками, писателями, артистами. Официантами назначаются старшеклассники, которые предварительно накрывают столы и убирают помещение. Кафе служит для обучения школьников этикету поведения за столом, искусству общения, правилам сервировки. 


Для приобретения мебели, посуды, приборов, нового оборудования (конвектоматы, малогабаритные моечные машины и т.д.) могут быть использованы ассигнования из муниципальных бюджетов, средства от благотворительной деятельности различных организаций и частных лиц.

3 Организация диетического и лечебно-профилактического 

питания детей школьного возраста


Диетическое питание школьников  с хроническими заболеваниями вне обострения организуется в условиях учебы в виде диет
 в соответствии с «Методическими рекомендациями по организации диетического питания учащихся школ и профтехучилищ» (письмо Министерства торговли РСФСР от 18.12.90  № 0104).


 В школьных столовых выделяют диетуголки на 12-20 мест в общем зале. Диетическое (лечебное) питание является обязательным элементом комплексного лечения больных, а иногда основным или единственным методом. В основу диетпитания заложены принципы рационального питания здорового человека, которые качественно и количественно изменяются в соответствии с заболеванием. При этом из диеты исключаются определенные пищевые продукты или они подвергаются специальной кулинарной обработке. Различают механическое, химическое и термическое щажение организма больного человека.


Механическое щажение достигается путем измельчения, протирания или раздавливания, а также исключением или ограничением продуктов с грубыми балластными углеводами или соединительной тканью. В диетпитании рекомендуется применять  следующие виды тепловой кулинарной обработки: варка на пару, бланширование, варка в воде, запекание, СВЧ-нагрев, обработка в пароконвектоматах и конвектоматах.


Химическое щажение предусматривает исключение или ограничение в рационе питания пищевых веществ, являющихся раздражителями больного органа. Исключают продукты и блюда, богатые экстрактивными веществами (концентрированные костные и грибные бульоны, острые супы, заправки и т.д.), острые, кислые и соленые блюда, острые соусы, специи, пряности и т.д. Кроме того, химическое щажение достигается за счет «мягких» режимов тепловой кулинарной обработки, исключающих образование продуктов глубокого распада веществ, в первую очередь, белков,  жиров и углеводов.

     
Термическое щажение достигается за счет соблюдения температурных режимов подачи блюд: холодная продукция должна иметь температуру не ниже 15оС, горячие супы – не выше 65оС, горячие блюда – не выше 60оС.     

Принципы диетического питания:

· сбалансированность рационов по основным пищевым веществам и калорийности;

· соответствие между принимаемой пищей и возможностями больного организма усваивать ее;

· использование соответствующих видов щажения;

· дробность питания (5-6 раз в день);

· регулярность питания.


При четырехразовом питании распределение суточной калорийности рациона  происходит следующим образом: завтрак 25%, обед 35%, ужин 25%, промежуточный прием пищи 25%. Пятиразовое питание дополняют вторым завтраком в 11 часов, шестиразовое – вторым завтраком и полдником в 17 часов. Оптимальный промежуток времени между приемами пищи составляет 3,5 – 4 часа. Независимо от кратности питания, последнее поступление пищи в организм должно быть не позднее трех часов до сна. 


Рекомендуются следующие диеты:

· диета № 1 – при язвенной болезни желудка и двенадцатиперстной кишки, хроническом гастрите с нормальной и повышенной желудочной секрецией;

· диета № 2 – при хроническом гастрите с недостаточной секрецией и кислотностью желудочного сока в стадии затухающего, нерезкого обострения; хронических заболеваниях кишечника (колиты);

· диета № 5 – при хронических заболеваниях печени, желчного пузыря и других заболеваниях, сопровождающихся нарушением функции печени и желчных путей;

· диета № 7 – при  заболеваниях почек в фазе выздоровления и вне  обострения;

· диета № 8 – при ожирении;

· диета № 9 – при сахарном диабете;

· диета № 10 – при заболеваниях сердечно-сосудистой системы, нарушении кровообращения, водно-солевого и жирового обмена;

· диета № 11 – при туберкулезе и пониженной массе тела;

· диета № 15 – переходная диета к обычному питанию в период выздоровления и после пользования лечебными диетами. 

Таблица 9 – Химический состав и энергетическая ценность 

основных диет (по данным института питания АМН РФ)

	Диета
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г
	Энергоценность, ккал

	№ 1
	100
	100
	400-500
	3000-3200

	№ 2
	90-100
	90-100
	400-450
	3000-3200

	№ 5
	90-100
	90-100
	450-500
	3200-3500

	№ 7
	80
	80-90
	400-450
	2700-3000

	№ 8
	110-130
	65-80
	100-200
	1600-1900

	№ 9
	100-110
	70-75
	300-320
	2400-2500

	№ 10
	80-90
	70-75
	350-400
	2600-2900

	№ 15
	100
	100
	400
	3000


Таблица 10 – Рекомендуемые величины потребления  белков,

жиров и углеводов для двухразового диетического

питания учащихся 

	Возраст
	Энергетическая ценность, ккал
	Белки, г
	Жиры, г
	Углеводы, г    

	
	
	всего
	в том числе животные
	всего
	в том числе растительные
	

	6 лет

7-10 лет

11-13 лет:

мальчики

девочки

14-17 лет:

юноши

девушки


	1084

1265

1485

1349

1595

1430
	37

44

51

47

55

50
	24

26

31

28

33

30
	37

44

51

47

55

50
	6

9

11

9

11

10
	150

173

204

187

220

198




При применении диет сбалансированность диетического рациона питания достигается ограниченностью каких-либо продуктов, заменой их таким набором, в котором содержатся все незаменимые компоненты питания и отсутствуют вещества, раздражающие больной орган. Успех диетотерапии достигается на фоне достаточного потребления макро- и микроэлементов. Наиболее обоснованным режимом питания учащихся в течение дня является четырёхкратный приём пищи. 

Учитывая крайне неблагоприятные последствия дефицита микронутриентов для здоровья детского и взрослого населения Институт питания РАМН совместно с ЗАО «ВАЛЕТЕК-ПРОДИМПЭКС» разработал и организовал промышленное производство серии высокоэффективных, недорогих (что особенно важно для детских и школьных учреждений) лечебно-профилактических продуктов, обогащённых витаминами, каротином, рядом минеральных веществ. Среди них:

1. Концентрат напитка «Золотой шар» с витаминами и каротином, один стакан которого надёжно восполняет недостаточное поступление этих ценных пищевых веществ с рационом.

2. Концентрат напитка «Золотой шар» с витаминами и каротином на фруктозе с подсластителем аспартамом для больных сахарным диабетом и здоровых людей, ограничивающих потребление сахара и калорийность рациона.

3. Концентрат напитка «Золотой шар» с витаминами, каротином и железом для коррекции и профилактики сочетанных железо-витаминодефицитных состояний и анемии у детей и женщин.

4. Концентрат напитка «Золотой шар» с витаминами, каротином, кальцием и магнием  для эффективной профилактики рахита, нарушений формирования скелета и зубов у детей.

5. Концентрат киселя «Золотой шар» с 12 витаминами и каротином для использования в массовом профилактическом питании детей. Упаковки по 50г рассчитаны на приготовление 5л киселя в условиях пищеблоков школ и детских садов.

6. Сироп шиповника «золотой шар» с 12 витаминами, железом и йодом для восполнения недостатка  этих веществ. Содержит биологически активные вещества плодов шиповника (витамин Р), комплекс витаминов: С, D, А, Е, В1, В2, В6, В12,РР, фолиевую кислоту и пантотеновую кислоты, железо, йод и сахар.

7. «Фруктовит» - низкокалорийный фруктовый сахар (фруктоза), обогащённый витамином С, для больных сахарным диабетом и здоровых людей, ограничивающих потребление сахара и калорийность рациона.

8.  «Бета-каротин в растительном масле» для защиты иммунной системы, профилактики гастроэнтерологических, сердечно-сосудистых и онкологических заболеваний.

9. «Соль пищевая профилактическая йодированная» с заменой 

30 % натрия калием и магнием и обогащение йодатом калия до уровня 40 мкг йода на 1 г соли.

Центр «Здоровый мир» предлагает широкомасштабную акцию: обеспечить детей школьного  и дошкольного возрастов лечебно-профилактическим питанием, включив в их рацион пищевую добавку с широким спектром оздоровительных свойств. Таким требованиям отвечает отечественная пищевая добавка «Мипро-ВИТ» - биомасса высшего лекарственного гриба Р-64. В её составе – незаменимые аминокислоты, жирные кислоты, легкоперевариваемые растительные белки, хитиновые вещества, фосфолипиды, обладающие иммунно-модулирующими свойствами, полисахариды, антиоксиданты, набор витаминов группы В, микро- и макроэлементы в усвояемой форме.

Какие же лечебно-профилактические свойства «Мипро-ВИТ»? Он нормализует функции желудочно-кишечного тракта; показан при гастритах, колитах, дисбактериозах; предупреждает ломкость и восстанавливает эластичность сосудов; восстанавливает уровень гемоглобина; повышает общую сопротивляемость организма инфекционным заболеваниям и, в первую очередь, острым респираторным инфекциям; показан при иммунодефицитах и при аллергии.

Профилактическая доза Мипро-ВИТа – 1г в сутки. Предлагается использовать Мипро-ВИТ для детей в виде сухих завтраков (хрустящие воздушные экструдаты на основе кукурузной, рисовой, гречневой, овсяной муки с Мипро-ВИТом), введя их в состав набора продуктов для школьного питания.

Следует подчеркнуть положительный опыт использования обогащенных микронутриентами пищевых продуктов в массовом оздоровлении детей, их сравнительно невысокую стоимость и возможность закупки для детских и лечебных учреждений по статье «Питание». На этом основании обогащенные продукты могут считаться наиболее экономичным и высокоэффективным способом массового оздоровления в рамках соответствующих региональных программ. Кроме того, рекомендуется их использование в индивидуальном питании и оздоровлении в домашних условиях.

Тема: ОРГАНИЗАЦИЯ ДИЕТИЧЕСКОГО 

И ЛЕЧЕБНО-ПРОФИЛАКТИЧЕСКОГО ПИТАНИЯ (ЛПП)

1. Нормативные документы, регулирующие организацию диетического и лечебно-профилактического питания 

2. Требования, предъявляемые к диетическим столовым

3. Порядок получения диетического и лечебно-профилактического питания

4. Организация обслуживания

1 Нормативные документы, регулирующие организацию

 диетического и лечебно-профилактического питания


Для студентов, аспирантов, профессорско-преподавательского состава и других категорий с хроническими заболеваниями диетическое питание организуется в соответствии с «Инструкцией об организации диетического питания» (письмо Министерства торговли РСФСР от 03.10.80  № 0286).



Лечебно-профилактическое питание (ЛПП) применяется в целях профилактики профессиональных заболеваний у рабочих с вредными и особо вредными условиями труда. Лечебно-профилактическое питание представляет собой рациональное питание, включающее элементы специального, целенаправленного питания, призванного повысить сопротивляемость организма к определенной профессиональной вредности, а также ограничить накопление в организме вредных веществ и повысить выведение их из организма.


Лечебно-профилактическое питание повышает работоспособность, защитные функции организма (кожи, желудочно-кишечного тракта, легких и др.), препятствуя проникновению или воздействию вредных факторов производства, оказывает благоприятное действие на саморегуляторные реакции организма, нервную, иммунную и эндокринную системы, обмен веществ, самочувствие.


Различают четыре вида ЛПП: рационы лечебно-профилактического питания, витаминные препараты, молоко и кисломолочные продукты, пектин и пектинсодержащие продукты. Рабочие вредных производств получают витамины, молоко и пектин; рабочие особо вредных производств – рационы ЛПП (возможна дополнительная витаминизация витаминными препаратами).


Организация ЛПП осуществляется в соответствии с письмом Министерства торговли РСФСР от 03.03.88 №1-2019/62-6 «Об утверждении перечня производств, профессий и должностей, работа в которых даёт право на бесплатное получение лечебно-профилактического питания, норм бесплатной выдачи витаминных препаратов и правил бесплатной выдачи лечебно-профилактического питания». Утверждены «Инструктивные материалы Министерства здравоохранения о ЛПП», которые включают примерные 6-ти дневные меню горячих завтраков, нормы взаимозаменяемости продуктов при изготовлении продукции, памятку для рабочих, получающих рационы ЛПП.


В настоящее время лица, работающие в особо вредных условиях труда, бесплатно получают 1 из 7 лечебно-профилактических рационов питания (1, 2, 2а, 3, 4, 4б, 5). ЛПП выдается в химической, электротехнической и радиотехнической промышленности, цветной и черной металлургии, при работе с радиоактивными веществами и источниками ионизирующих излучений.


 Рацион №1 выдают при работах с радиоактивными элементами и источниками ионизирующих излучений. Рацион является молочно-яично-печеночным. В него включают молоко и молочные продукты печень, мясо, рыбу, яйца, повышенное количество картофеля, капусты, свежих фруктов. Супы готовят молочные или овощные, а также

Крупяные, на овощном отваре. Мясо и рыбу отваривают, после чего разрешается запекание. Из рациона исключают тугоплавкие жиры. Дополнительно предусматривается обогащение витамином С (150 мг).


 Рацион №2 выдают при работах с соединениями фтора, щелочными металлами, хлором и его неорганическими соединениями, при производстве фосфорсодержащих удобрений. В него включают мясо, рыбу, молочные продукты, значительное количество овощей, картофеля, зелени. Из жиров рекомендуется растительное масло как источник полиненасыщенных жирных кислот. Дополнительно рацион обогащается витамином С (150 мг) и А (2 мг).


 Рацион №2а предназначен для работников, подвергающихся воздействию хрома и хромсодержащих соединений. Для приготовления блюд используют говядину, мясо кроликов, печень, сердце, молоко и кисломолочные продукты, нерафинированные растительные масла. Из способов тепловой кулинарной обработки применяют варку, варку на пару, запекание и тушение без предварительной обжарки. Супы - молочные, овощные и крупяные на некрепких мясных и рыбных бульонах. Исключают томаты, бобовые, какао, шоколад, кондитерские изделия, ягоду (клубнику, малину), яичный белок, маринованные овощи, специи и пряности. Обогащение витаминами составляет: С – 100 мг, А – 2 мг, РР – 15 мг.


Рацион №3 показан при работах с неорганическими соединениями свинца. В рацион включается молоко и кисломолочная продукция, повышенное количество овощей, фруктов, ягод и соков с мякотью из них. Из кондитерских  изделий используют мармелад, зефир, пастилу и т.п. Предусмотрена дополнительная выдача пектина (2 г) , либо замена его натуральным фруктовым соком с мякотью (300 мл), обогащение витамином С (150 мг).


 Рацион №4 рекомендуется для профилактики интоксикаций при производстве фосфора, фосфорной кислоты, солей ртути, мышьяка, а также при работе с ионообменными смолами и в условиях повышенного атмосферного давления. В рацион вводится повышенное количество продуктов с липотропными веществами: творог, сыры, молоко, кефир, растительное масло,  блюда из гречневой и овсяной круп. Мясо и рыбу отваривают или запекают. Супы – молочные, крупяные, на овощном отваре. Ограничено потребление животных жиров, жареных блюд, крепких мясных, рыбных, грибных бульонов. Рацион дополняют 150 мг витамина С.


 Рацион №4б назначают при производстве лаков, растворителей, красителей и продуктов органического синтеза на основе аминонитросоединений бензола. В рацион включают хлеб из пшеничной и ржаной муки, крупы (рис, пшено, ячневая, овсяная, гречневая, перловая), нежирное мясо, молоко и кисломолочные продукты, сливочное и нерафинированное растительное масло, разнообразные овощи (за исключением свеклы), повышенное количество субпродуктов (печень, сердце). Супы готовят на слабых бульонах, овощных отварах, молоке. Не используют жирные сорта мяса, животные жиры, острые и соленые закуски, консервы, колбасные изделия.  Рацион дополняют витаминами: В1 – 2 мг, В2 – 2 мг, С – 100 мг.


 Рацион №5  предназначен для работников в условиях воздействия сероуглерода, двуокиси марганца, хлористого бария, соединений ртути и т.д.  Используют молоко и кисломолочные продукты, яйца, печень, рыбу, мясо, овощи и растительное масло. ИЗ рациона исключают соленые продукты и копчености. Дополнительно выдают 150 мг витамина С и 4 мг витамина В1.

   
 В соответствии с «Инструкцией по витаминизации завтраков лечебно-профилактического питания и выдачи витаминов» водорастворимые витамины следует давать в водном растворе, который добавляют в супы, напитки. Жирорастворимые витамины предварительно растворяют в жирах и добавляют в виде масляного раствора в гарниры. В отдельных случаях допускается выдача витаминов в виде таблеток или драже.


 Выдача рационов ЛПП должна производиться только в дни фактической работы в виде горячих завтраков перед началом работы. По согласованию с медицинской службой допускается выдача рационов в обеденный перерыв или в виде двухразового питания. Приготовление и выдачу рационов проводят в соответствии с утвержденными нормами продуктового набора (таблица 11) и химического состава.

2 Требования, предъявляемые к диетическим столовым


 Приём диетического и лечебно-профилактического питания осуществляется в диетических столовых (отделениях). Число мест для диетпитания при промышленных предприятиях в среднем составляет 20 % от общего количества мест, в вузах – 10 %.По месту жительства население может получить диетическое питание в общедоступных предприятиях общественного питания, где предусматривается 5 % от общего количества мест в зале, или в специализированных диетических столовых, имеющих собственное производство диетических блюд и свою администрацию. Диетические столовые могут работать на сырье или полуфабрикатах и иметь магазин (отдел) кулинарии. 


 Состав и площади помещений диетических столовых (отделений) зависят от вместимости и количества реализуемых блюд (СНиП П.Л.8-71). Диетические отделения – это отдельные залы обычной столовой с числом мест от 30 и более. В горячих цехах таких столовых организуется отдельный участок по приготовлению диетических блюд.


 Организация диетстоловой (диетотделения) от 12 до 30 мест целесообразна при малом количестве нуждающихся в диетпитании. Здесь обычно предлагают диетические блюда небольшого ассортимента и несложного приготовления. 

Таблица 11 – Структура рационов лечебно-профилактического

питания и набор продуктов для них

	Наименование продуктов (брутто)
	1
	2
	2а
	3
	4
	4б
	5

	Мясо
	76
	150
	81
	100
	100
	111
	100

	Рыба
	20
	25
	-
	25
	50
	40
	35

	Печень 
	30
	25
	40
	20
	-
	20
	25

	Яйца (штук)
	3/4
	1/4
	-
	1/3
	1/4
	1/4
	1

	Кефир (молоко)
	200

(70)
	200
	156
	200
	200
	142
	200

	Сметана
	10
	7
	32
	-
	20
	2
	10

	Творог
	40
	80
	71
	80
	110
	40
	35

	Сыр
	10
	25
	-
	-
	-
	-
	-

	Масло сливочное
	20
	15
	13
	10
	15
	18
	17

	Масло растительное
	7
	13
	20
	5
	10
	13
	15

	Жир животный
	-
	5
	-
	5
	-
	-
	-

	Картофель
	160
	100
	120
	100
	150
	170
	125

	Капуста
	150
	-
	-
	-
	-
	100
	-

	Овощи
	90
	160
	274
	160
	25
	170
	100

	Сахар
	17
	35
	5
	35
	45
	15
	40

	Бобовые
	10
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Хлеб ржаной
	100
	100
	100
	100
	100
	75
	100

	Хлеб пшеничный
	-
	100
	100
	100
	100
	75
	100

	Мука пшеничная
	10
	15
	6
	15
	15
	16
	3

	Мука картофельная
	1
	-
	-
	-
	-
	-
	-

	Крупы, макароны
	25
	40
	15
	35
	15
	18
	20

	Фрукты свежие, соки
	135
	-
	73
	100
	-
	70
	-

	Чай
	0,4
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5
	0,1
	-

	Соль
	5
	5
	4
	5
	5
	-
	5

	Белки, г
	59
	63
	52
	64
	65
	56
	58

	Жиры, г
	51
	50
	63
	52
	45
	56
	53

	Углеводы, г
	159
	185
	156
	188
	180
	164
	173

	Энергетическая ценность, ккал
	1380
	1480
	1370
	1466
	1428
	1384
	1438



К диетическим столовым (отделениям) предъявляется ряд требований:

· штат должен иметь специальную подготовку;

· строжайшее соблюдение санитарно-гигиенического режима на всех этапах приготовления пищи, соблюдение поточности производственных помещений, оборудования, инвентаря, посуды согласно «Санитарных правил для предприятий общественного питания»;

· оснащение производства специальным оборудованием (протирочные и взбивальные машины, пароварочные аппараты, конвектоматы, пароконвектоматы и т.д.), инвентарём и посудой;

· организация снабжения специальными диетическими продуктами и сырьём, необходимым для приготовления блюд диетического и ЛПП;

· наличие помещений: комната отдыха посетителей, кабинет диетсестры или врача-диетолога, помещение для мытья рук, отделённое от санузлов.

3 Порядок получения диетического

 и лечебно-профилактического питания


Организацию диетического и лечебно-профилактического питания осуществляют органы общественного питания, здравоохранения и профсоюзов.
Органы общественного питания обеспечивают условия функционирования диетических столовых. Органы здравоохранения осуществляют медицинский отбор и направление на получение диетпитания и ЛПП, контролируют его организацию и эффективность.


Профсоюзные организации выдают путёвки на диетпитание и ЛПП за счёт государственного социального страхования, контролируют расход выделенных ассигнований и состояние диетпитания и ЛПП в столовых при производственных предприятиях, учреждениях, вузах.


Координировать работу вышеуказанных органов может областной межведомственный совет по организации диетпитания населения. В своей работе совет опирается на диетологический центр, создаваемый на базе, отвечающей всем требованиям диетстоловой. Центр оказывает методическую помощь диетстоловым, разрабатывает и апробирует новые диетические блюда и лечебно-профилактические продукты, повышает квалификацию диетсестры и поваров, осуществляет пропаганду диетпитания среди населения.


Непосредственное руководство диетстоловых (отделений) осуществляют: директор столовой, диетсестра, заведующий производством.


В диетотделениях небольшой вместимости (12 – 30 мест) диетсестра может работать по совместительству.


Обязанности диетсестры: 

· наблюдение за правильностью постановки диетпитания; 

· контроль за технологией приготовления пищи, соответствием блюд рецептурам и характеристикам диет;

· участие в составлении 10-дневных и ежедневных меню; 

· участие в составлении технологических карт на блюда с расчётом их химического состава и энергоценности;

· расчёт химического состава и энергоценности отдельных приёмов пищи и рационов с оценкой сбалансированности и режима питания с учётом соответствующих диет;

· проведение С витаминизации готовой пищи; 

· контроль за качеством поступающих продуктов, условиями и сроками их хранения и готовой пищи; 

· участие в проверке качества пищи и ежедневном её бракераже; 

· контроль за соблюдением санитарных правил для предприятий общественного питания;

· регистрация и учёт пользующихся диетпитанием, наблюдение за правильностью их питания; 

· заполнение карт эффективности диетпитания в пределах своей компетенции; 

· консультации по диетпитанию посетителей; 

· санитарно-просветительная работа; 

· участие в проведении занятий по основам диетологии в школах кулинарного мастерства; 

· изучение спроса на диетпитание, участие в организации потребительских конференций, дегустаций; 

· ведение соответствующей документации.  


Диетсестра ведёт следующую документацию: журнал учёта пользующихся диетпитанием, журнал учёта медицинских обследований персонала и его осмотра на наличие гнойничковых заболеваний, журнал учёта занятий с персоналом по гигиене питания и лечебной кулинарии, бракеражный журнал, картотеку блюд, журнал С – витаминизации готовой пищи, папку лабораторных анализов готовых блюд.


Рабочие и служащие могут получать диетпитание: 

1) по путёвкам, выданным профсоюзными организациями;

2)  по абонементам, приобретённым за наличный расчёт в столовой с предварительным  взносом денег за 2-4 недели;

3)  за ежедневный наличный расчёт. Последняя форма наименее удобна для планирования производственной программы диетстоловой.


Диетпитание по путёвкам и абонементам предоставляется 2 раза в сутки: завтрак (ужин) и обед. В ночную смену предусматривается ночной приём пищи.


Врачи медсанчастей или поликлиник оформляют обменные карты и направления нуждающихся в диетпитании. На основании этих документов профсоюз выдаёт путевку на диетпитание, которая имеет единую форму. Путёвки выдаются сроком от 1 до 3 месяцев.  Бесплатно выдаётся 20 % общего количества путёвок, 80 % - с оплатой 30 %-ной стоимости. Бухгалтерия предприятия, учреждения перечисляет столовой из средств социального страхования стоимость бесплатных и частично оплачиваемых путёвок. Остальную стоимость путёвки питающиеся оплачивают сами в столовой. Путёвка на диетпитание по окончании срока действия сдаётся в столовую. Диетстоловая ведёт ежедневный учёт предоставляемого диетпитания по использованным талонам и по истечении месяца предоставляет отчёт в бухгалтерию предприятия или учреждения об использовании средств социального страхования с приложением использованных талонов и путёвок. Если невозможно обеспечение диетпитанием в выходные дни, диетстоловая обязана накануне продавать диетические продукты, полуфабрикаты за наличный расчёт.


Диетсестра должна 1-2 раза в неделю побеседовать с каждым питающимся о самочувствии, эффективности питания. Эти данные регистрируются в журнале учёта получающего диетпитание и в обменной карте (карта эффективности диетпитания), которая передаётся в медсанчасть или поликлинику после окончания курса диетпитания. 

Рекомендации по составлению меню


В диетстоловых рекомендуются диеты № 1; 2; 5; 7; 8; 9; 10; 11; 15. В меню включают прежде всего те диеты, на которые количество нуждающихся составляет наибольший процент.


Практически в меню диетстоловых достаточно включать 5-6 диет: 1; 2; 5; 7/10; 9; 11/15.


При составлении меню учитывают: 

1) характеристику диет; 

2) действующий «Сборник рецептур диетических блюд для предприятий общественного питания»; 

3) ассигнования на диетпитание; 

4) рекомендуемое для диетстоловых распределение рационов по приёмам пищи; 

5) особенности диетпитания для работающих без отрыва от производства;

6) время начала работы зала;

7) спрос на продукцию.


На отдельные диеты составляют комплексные меню по каждому приёму пищи, исключающие свободный выбор блюд.


При составлении меню должно быть обеспечено разнообразие блюд по дням, видам продуктов, способам  механической и тепловой  кулинарной обработки, сочетание продуктов.


Под руководством диетсестры должно быть обеспечено приготовление витаминных напитков из шиповника, пшеничных отрубей и травяных отваров.

4 Организация обслуживания


Режим работы диетстоловых (отделений) при производственных предприятиях, учреждениях должен быть согласован с режимом работы основного производства, а в вузах – с расписанием занятий.


Режим работы диетических столовых (отделений) представлен в таблице 12.

Таблица 12 – Рекомендуемый режим работы диетических столовых


	Местонахождение 

диетстоловой 

(отделения)
	Предоставляемые приёмы пищи
	Рекомендуемый 

режим работы зала диетстоловой 

(отделения)

	При производственных предприятиях:



	работающих в 1-ю 

смену

работающих во 2-ю 

смену

работающих в 3-ю 

смену

При учреждениях 

При учебных 

заведениях

В сети общедоступных предприятий общественного питания
	завтрак, обед

завтрак, обед, ужин, промежуточный приём пищи

завтрак, обед, ужин, промежуточный приём пищи, ночной приём пищи

завтрак, обед

завтрак, обед

завтрак, обед, ужин
	односменный

полуторасменный, двухсменный

круглосуточный

односменный

односменный

полуторасменный, двухсменный





В диетстоловых применяют самообслуживание с реализацией скомплектованных по диетам завтраков, обедов, ужинов, а также выдача ЛПП производится в виде горячих завтраков или обедов перед началом работы. В общедоступных диетических столовых можно применять самообслуживание со свободным выбором блюд с указанием в меню номеров диет.


В обеденных залах организовывают по принципу саморасчёта «столы здоровья» с широким ассортиментом различных салатов, напитков, соков, кисломолочных диетических продуктов, диетических мучных и кондитерских изделий.


Раздачу пищи осуществляют с линии самообслуживания (ЛС), в отдельных случаях (при реализации свыше 300-400 обедов за час) - с механизированных раздаточных линий типа «Эффект», отдельные секции которых можно использовать для отпуска комплексов различных диет, прежде всего наиболее массовых.


Тип и количество раздач определяют с учётом численности питающихся, продолжительности обеденного перерыва и числа мест в обеденном зале. В общедоступных столовых на 50-100 мест устанавливают одну линию ЛС, при наличии 150-200 мест – 2 линии ЛС.


Для повышения производительности труда раздатчиц и ускорения выдачи пищи используют передвижные мармиты, тележки с выжимными устройствами для подачи посуды, мерный инвентарь для порционирования блюд.


В угольной и горнорудной промышленности диетическую пищу доставляют на рабочие объекты в термосах, термоконтейнерах, так же и в цеха с непрерывным технологическим процессом.


Обеденный зал диетстоловой (отделения) должен быть уютным, хорошо освещённым; на столах -  салфетки и таблички с указанием номеров диет.


В вестибюле при входе в зал диетстоловой помещают стенды с рекомендациями по диетпитанию, характеристиками диет и минеральных вод, меню с указанием номеров диет.


В диетстоловых с числом мест 100 и более должны быть организованы комната отдыха с удобными креслами, журнальным столиком и  литературой по диетпитанию, кабинет диетсестры с соответствующим медицинским оборудованием и приборами. 

КАРТОЧКИ МАШИННОГО КОНТРОЛЯ ЗНАНИЙ


Из вариантов ответов выбрать правильный.

Карточка №1
 Рекомендуемый режим диетического питания:

1. 1-2 разовое

2. 2-3 разовое

3. 3-4 разовое

4. 5-6 разовое

Карточка №2

Основой диетического питания является:

1. Голодание

2. Научно-обоснованные физиологические нормы потребления пищевых веществ

3. Исключение из рационов белка

4. Компенсация пищевых веществ

Карточка №3

Общий принцип диетического питания, который необходимо

 учитывать при составлении диет:

1. Разгрузочные дни

2. Исключение из рациона продуктов, содержащих крахмал

3. Учет физиологических и биохимических законов, определяющих усвоение пищи при определенных заболеваниях

4. Исключение жидкости из рациона

Карточка №4

Общее воздействие пищи на желудочно-кишечный тракт 

регулируется принципом:

1.Установление 2-х разового питания

2. Принцип щажения

    3. Индивидуализация питания

4. Сбалансированность питания

Карточка №5

Щажение – это:

1. Исключение соли в питании

2. Дополнительное введение в пищевой рацион витамина С

3. Ограничение химических, механических и температурных раздражителей

4. Повышенное потребление жидкости

Карточка №6

Диета №1 рекомендуется при:

1. Заболеваниях печени

2.  Ожирении

3. Заболеваниях желудочно-кишечного тракта

4. Сахарном диабете

Карточка №7

Диета №5 рекомендуется при:

1. Сердечно-сосудистых заболеваниях

2. Заболеваниях печени и желчевыводящих путей

3. Ожирении

4. Сахарном диабете

Карточка №8

Диета №7  рекомендуется при:

1. Ожирении

2. Заболеваниях сердечно-сосудистой системы

3. Заболеваниях почек

4. Заболеваниях желудочно-кишечного тракта

Карточка №9

Диета №8 рекомендуется при:

1. Ожирении

2. Сахарном диабете

3. Запорах

4. Заболеваниях печени

Карточка №10

Диета №9 рекомендуется при:

1. Атеросклерозе

2. Нефрите

3. Сахарном диабете

4. Заболеваниях печени

Карточка №11

Диета №10 рекомендуется при:

1. Туберкулезе

2. Инфекционных заболеваниях

3. Подагре

4. Заболеваниях сердечно-сосудистой системы

Карточка №12

Диета №2 рекомендуется при:

1. Анемии

2. Хронических гастритах и энтероколитах

3. Мочекаменной болезне

4. Хроническом нефрите

Карточка №13

Способы тепловой обработки, исключаемые из диетпитания:

1. Варка основным способом

2. Запекание

3. Тушение

4. Жарка во фритюре

Карточка №14

Цель назначения диеты №1:

1. Химическое щажение печени

2. Щажение функции почек

3. Восстановление кислой реакции мочи

4. Умеренное термическое, химическое и механическое щажение

Карточка №15

Цель назначения диеты №5:

1. Нормализация функции поджелудочной железы

2. Химическое щажение печени в условиях полноценного питания

3. Улучшение функции сердечно-сосудистой системы

4. Повышение сопротивляемости организма инфекционным заболеваниям

Карточка №16

Цель назначения диеты №7:

1. Умеренное щажение функции почек, уменьшение отеков

2. Улучшение кровообращения

3. Воздействие на обмен веществ

4. Нормализация функции поджелудочной железы

Карточка №17

Цель назначения диеты №9

1. Улучшение выведения из организма продуктов обмена веществ

2. Нормализация углеводного обмена

3. Замедление процесса развития атеросклероза

4. Улучшение нарушенного кровообращения

Карточка №18

Цель назначения диеты №8:

1. Нормализация функции поджелудочной железы

2. Нормализация двигательной функции желудочно-кишечного тракта

3. Умеренное щажение функции почек

4. Воздействие на обмен веществ для устранения избыточных отложений жира

Карточка №19

Цель назначения диеты №10:

1. Улучшение функции сердечно-сосудистой системы и кровообращения

2. Щажение почек

3. Щажение печени

4. Щажение желудочно-кишечного тракта

Вопросы для сдачи зачета

1.Рацион №1: назначение, особенности.

2.Рацион №2: назначение, особенности.

3.Рацион №2а: назначение, особенности.

4.Рацион №3: назначение, особенности.

5.Рацион №4: назначение, особенности.

6.Рацион №4а: назначение, особенности.

7.Рацион №5: назначение, особенности.

8.Принципы детского питания.

9.Принципы диетического питания.

10.Виды щажения в диетическом питании и их характеристика.

11.Виды лечебно-профилактического питания.

12.Санитарные и технологические требования к приготовлению блюд детского питания.

13.Возрастные группы школьников.

14.Организация питания по пилотному методу.

15.Организация питания по типу «шведского стола».

16.Характеристика диеты при заболеваниях желудочно-кишечного тракта.

17.Характеристика диеты при заболеваниях печени.

18.Характеристика диеты при заболеваниях почек.

19.Характеристика диеты при ожирении.

20.Характеристика диеты при сахарном диабете.

21.Характеристика диеты при заболеваниях сердечно-сосудистой системы.

22.Требования, предъявляемые к организации диетпитания.

23.Распределение суточного рациона по приемам пищи в школьном питании для разных возрастных групп.

24.Централизованное производство кулинарной продукции для школьного питания (организация КШП и ШБС).

25.Требования, предъявляемые к составлению меню в детских учреждениях.

26.Ассортимент продуктов лечебно-профилактического назначения для школьников.

27.Порядок получения диетического питания.

28.Отличие диетического питания от лечебно-профилактического.
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