Рацион питания
 Рациональное питание детей является одним из необходимых условий обеспечения их здоровья, устойчивости к воздействию инфекций и других неблагоприятных факторов, способности к обучению во все возрастные периоды.
   
Отмеченные нарушения питания детей и подростков служат одной из важных причин возникновения алиментарнозависимых заболеваний, к числу которых могут быть отнесены заболевания желудочно-кишечного тракта, занимающие первое место в структуре общей заболеваемости школьников, анемия, болезни обмена веществ (в первую очередь ожирение и сахарный диабет). Их распространенность значительно увеличилась за последние годы.
В связи с этим организация рационального питания в школе является одним из важнейших факторов профилактики заболеваний и поддержания здоровья детей и подростков.
   
 В общеобразовательном учреждении рацион питания строится  на основании федеральных законов «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения», «О качестве и безопасности пищевых продуктов», приказа Минздрава России от 14.12.1999 № 444 «О мерах по профилактике заболеваний, связанных с дефицитом йода и других микронутриентов» и др.
Для питания школьников  используются следующие виды меню:
1. Меню школьных завтраков (технология приготовления с использованием      интенсивного охлаждения с последующим восстановлением).
2. Меню рационов питания школьников для различных возрастных групп 
    (учащихся младших и старших классов).
   
В наличии имеется 20-дневное перспективное меню, согласованное с территориальным отделом Управления Роспотребнадзора по Находкинскому городскому округу, и специально разработанная технологическая картотека готовых блюд: карточки, с названиями блюд, выходом в готовом виде, с раскладкой продуктов, с химическим составом и калорийностью, а также со сведениями о технологии приготовления блюд. Наличие перспективного меню позволяет заранее поставлять продукты.
   При составлении меню для детей  учитываются следующие положения:
-рацион  отвечает  физиологическим потребностям детей и подростков в пищевых веществах и энергии в зависимости от возраста, пола, состояния здоровья и вида деятельности, климатических условий и сезона года, эколого-гигиенических особенностей территории;
- основу рациона  составляет действующий набор продуктов, утвержденный для каждого типа учебно-воспитательного учреждения.
   Меню разрабатывается, дифференцировано для детей разных возрастных групп, и  обсчитано по содержанию основных питательных веществ и энергии.
   Меню  составлено таким образом, чтобы в среднем за 20 дней была выполнена норма потребления продуктов на одного ребенка.
   При составлении ежедневных меню-раскладок, в случае отсутствия того или иного продукта, включенного в перспективное меню, производится  замена, по таблице замены продуктов соответствующего химического состава.
   Меню  разнообразное, что обеспечивает качественную полноценность рационов. Это достигается путем использования широко ассортимента продуктов и различных рецептур приготовления блюд, а так же способов кулинарной обработки.
   Продукты, входящие в состав блюд, совместимые и способствуют перевариванию пищи и усвоению питательных веществ.
   В рацион включаются салаты из свежих овощей, заправленные растительным маслом, как источники ряда витаминов, минеральных солей, полиненасыщенных жирных кислот.
   При формировании рациона питания и приготовлении пищи для детей  соблюдаются принципы рационального, сбалансированного, адекватного питания, подразумевающего:
-удовлетворение потребности детей в пищевых веществах и энергии, в том числе в макронутриентах (белки, жиры, углеводы) и микронутриентах (витамины, микроэлементы и др.) в соответствии с возрастными физиологическими потребностями;
-сбалансированность рациона по всем пищевым веществам, в том числе по аминокислотам, жирным кислотам, углеводам, относящимся к различным классам, содержанию витаминов, минеральных веществ (в том числе микроэлементов);
-максимальное разнообразие рациона, которое достигается путем использования достаточного ассортимента продуктов и различных способов кулинарной обработки;
-адекватную технологическую (кулинарную) обработку продуктов, обеспечивающую высокие вкусовые качества кулинарной продукции и сохранность пищевой ценности всех продуктов;
-исключение из рациона питания продуктов и блюд, способных оказывать раздражающее действие на слизистую органов пищеварения, а также продуктов, которые могли бы привести к ухудшению здоровья у детей;
-учет индивидуальных особенностей детей (в том числе непереносимости ими отдельных видов пищевых продуктов или блюд).
   Рацион питания детей и подростков различается по качественному и количественному составу и формируется отдельно для детей младшего, среднего и старшего школьного возраста.
   Рацион двухразового питания в образовательном учреждении обеспечивает не менее 55% от суточной потребности детей школьного возраста в пищевых веществах и энергии.
   Организация горячего питания предполагает обязательное использование в каждый прием пищи горячих блюд и кулинарных изделий, в том числе первых блюд и горячих напитков.
   Способ приготовления пищи также оказывает влияние на здоровье. В
школе используются те способы приготовления пищи, при которых не требуется большого количества масла, жира, соли, сахара (это отваривание, запекание, тушение).
   Необходимо учитывать, что при хранении и тепловой кулинарной обработке продуктов питания теряется значительная часть витаминов. Поэтому для обеспечения оптимальной потребности детей в витаминах проводится  рациональный подбор продуктов, который сбалансирован не только по основным общеизвестным белкам, жирам, углеводам, но и по витаминному составу и содержанию макро и микроэлементов и проводится дополнительная  витаминизация учащихся. Рацион питания детей  в школе максимально разнообразный, питательный, аппетитный. Одни и те же блюда не  повторяются в течение дня, а в течение недели - не более 2-3 раз.
   В образовательном учреждении обеспечивается преемственность между питанием ребенка в школе и приемом пищи дома. Даются  рекомендации  содержащие конкретные советы по составу домашних ужинов с учетом продуктов, полученных детьми в течение дня.
   Согласно приказу министра здравоохранения об обязательной витаминизации питания в лечебно-профилактических и других учреждениях» и «Инструкции по проведению С-витаминизации питания» в школе проводится обязательная витаминизация.
   По разрешению санитарно-эпидемиологической станции (СЭС), контролирующей в учреждениях витаминизацию готовой пищи, последняя не проводится, если в рацион включены плодоовощные блюда, напитки из шиповника и другие постоянно используемые в питании естественные витаминоносители, содержащие соответствующее физиологическим нормам количество витамина С. СЭС может разрешить временный (сезонный) перерыв в витаминизации на основании данных лабораторного контроля соответствующих блюд.
   Практически всегда витаминизация проводится на пищеблоке медработником. Ежедневно витаминизируют третьи блюда обеда, включая чай. Витаминизацию готовых блюд проводят непосредственно перед их раздачей. Подогрев витаминизированных блюд не допускается.
