Как контролировать питание учеников по СанПиН. 
Алгоритм для руководителя
После массового отравления детей в школьной столовой в Жамбылской области планируется ряд проверок в школьных столовых по всей стране.
Держите алгоритм для руководителя, как проверить организацию питания в школе, чтобы проверяющие не выявили различные нарушения по столовой. Воспользуйтесь таблицами, чтобы оценить меню и проверить качество продукции. Раздайте повару рекомендации, как организовать работу в пищеблоке, а кухработникам – памятку, как правильно мыть посуду по СанПиН. 
Алгоритм руководителя «как контролировать питание учеников 
1. Определяем общие принципы организации питания в школе 

Каждому руководителю необходимо усилить контроль за организацией питания детей, так как в случае массового отравления в первую очередь проверять придут школу. Проверьте, соблюдают ли работники пищеблока принципы организации питания по СанПиН. 

Общие принципы организации питания в организациях образования включают следующее:

· соответствие энергетической ценности питания детей энергетическим затратам;

· соответствие химического состава пищи физиологическим потребностям организма;

· максимальное разнообразие рациона, являющееся основным условием обеспечения его сбалансированности;

· оптимальный режим питания;

· правильное приготовление пищи, обеспечивающее их высокие вкусовые достоинства и сохранность исходной пищевой ценности; 

· учет индивидуальных особенностей детей;

· обеспечение санитарно-гигиенической безопасности питания, включая соблюдение всех санитарно-эпидемиологических требований к состоянию пищеблока, поставляемым продуктам питания, их транспортированию, хранению, приготовлению и раздаче блюд. 

2. Составляем меню 

Одним из основных документов в школьных столовых является меню. Меню – это информация для учащихся и родителей, а также программа работы столовой. 

На объектах образования необходимо составлять перспективное сезонное (лето–осень, зима–весна) рациональное, сбалансированное двухнедельное меню (п. 162 приказа МЗ РК от 17.02.2022 г. № ҚР ДСМ-16). 

Наличие двухнедельного меню позволяет

1) обеспечивать плановый завоз и правильное распределение продуктов и расстановку персонала кухни; 

2) облегчить работу пищеблока и улучшить наблюдение за правильным приготовлением пищи;

3) избежать однообразия в питании за счет увеличения ассортимента блюд;

4) обеспечить необходимый химический состав и калорийность пищи.

Меню утверждает директор школы. Поручите ответственным лицам при составлении меню опираться на нормы питания детей в организациях образования, регламентированные постановлением Правительства РК от 12.03.2012 г. № 320 «Об утверждении размеров, источников, видов и Правил предоставления социальной помощи гражданам, которым оказывается социальная помощь». 

При разработке меню следует учитывать

· продолжительность пребывания детей в организациях образования;

· возрастную категорию;

· физические нагрузки детей.

Соблюдайте требования в меню с учетом возраста детей

· по массе порций блюд;

· их пищевую и энергетическую ценность;

· суточную потребность в основных витаминах и микроэлементах.

Включите в меню для организации образования информацию

· о количественном составе блюд;

· об энергетической и пищевой ценности, включая содержание витаминов и минеральных веществ в каждом блюде. 

 Для составления меню для учащихся школ, следуйте следующим рекомендациям.
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Ежедневно в рацион питания включайте мясо, молоко, сливочное и растительное масло, хлеб ржаной и (или) пшеничный, овощи и сахар. Рыбу, яйца, сыр, творог, мясо птицы включайте не реже одного раза в семь календарных дней. При организации питания с однократным приемом пищи в зависимости от длительности пребывания детей и подростков в ОО изменение кратности включения в рацион питания мяса и молока осуществляйте с учетом использования рыбы и мяса птицы (п. 169 приказа МЗ РК от 17.02.2022 г. № ҚР ДСМ-16). 

Завтрак 
Завтрак должен состоять из горячего блюда (первое или второе) и горячего напитка, яиц, бутерброда со сливочным маслом или сыром. На второй завтрак предусмотрите соки, фрукты. 

Обед 
В обеденное меню включите салат, первое, второе блюдо (основное блюдо из мяса, рыбы или птицы с гарниром) и третье (компот, кисель, чай и соки). Салаты следует готовить несложные из вареных и свежих овощей. 

Полдник 
В полдник в меню включайте напиток (молоко, кисломолочная продукция, кисели, соки) с булочными или кондитерскими изделиями без крема, разрешенные в соответствии со ст. 8 технического регламента ТР ТС 021/2011. 

3. Заменяем одни продукты на другие 

Иногда при приготовлении пищи повару требуется замена отдельных продуктов из обязательного ассортиментного перечня другими (при временном отсутствии тех или иных продуктов). Заменять продукты можно, но только при условии полной эквивалентности пищевой и энергетической ценности заменяющих и заменяемых продуктов, блюд и кулинарных изделий. Замену отдельных продуктов питания разрешается производить только в соответствии с таблицей замены продуктов (приложение 1), утверждаемых приказом МЗ РК от 17.02.2022 г. № ҚР ДСМ-16. 

4. Проверяем качество пищевой продукции 

Все продукты и блюда, которые ваша школа использует в питании, должны соответствовать действующим гигиеническим требованиям к качеству и безопасности продуктов питания в соответствии с Единым перечнем товаров. Не допускается принимать сырое мясо без клейма, курицу – в непотрошеном виде. 

Проверяйте всю пищевую продукцию, поступающую в организацию образования. Она должна сопровождаться документами, удостоверяющими их безопасность в соответствии с Законом РК от 21.07.2007 г. «О безопасности пищевой продукции». 

Не допускайте использование продовольственного (пищевого) сырья, содержащего генетически модифицированного организма (ГМО) и пестицидов. 

На объектах питания не допускается

1) организация в производственных помещениях зон, затрудняющих удаление источников загрязнения пищевой продукции; 

2) использование ртутных термометров;

3) прием, использование (применение), хранение, транспортировка и производство пищевой продукции, которая 

· не соответствует требованиям технических регламентов;

· имеет явные признаки недоброкачественности (порча, разложение, загрязнение);

· не имеет товаросопроводительной документации, обеспечивающей прослеживаемость, документы об оценке (подтверждении) соответствия, подтверждающие безопасность продукции, предусмотренных в том числе техническими регламентами; 

· не имеет установленных сроков годности или с истекшими сроками годности;

· не имеет маркировки или не имеет на маркировке условий хранения, или условия хранения которой не соответствуют указанным в маркировке и (или) товаросопроводительной документации, температурно-влажностным режимам ее хранения; 

· не имеет ветеринарных идентификационных знаков (клеймо для мяса в тушах, полутушах, четвертинках, продуктов убоя животных, для которых законодательством предусматривается подобная идентификация); 

· в упаковке, не предназначенной для контакта с пищевой продукцией, вскрытой, с нарушением герметичности, повреждениями, загрязненной; 

· является пищевой продукцией непромышленного (домашнего) изготовления, подвергшейся тепловой и (или) иной обработке; 

· со следами пребывания насекомых, грызунов, а также с непосредственно обнаруженными насекомыми и грызунами в самой пищевой продукции; 

· содержит запрещенные и имеющие ограничения в применении пищевые добавки, ароматизаторы, ингредиенты и продовольственное (пищевое) сырье; 

· является пищевой продукцией, в отношении которой одним из государств-членов Евразийского экономического союза введены временные санитарные меры; 

· создает угрозу возникновения и распространения инфекционных заболеваний или массовых неинфекционных заболеваний и отравлений, в том числе при признании ее опасной для здоровья человека и среды обитания по результатам санитарно-эпидемиологической экспертизы; 

· с нарушениями условий и режима транспортировки (хранения);

· 5) прием и использование пищевой продукции:

· яиц с загрязненной и (или) поврежденной скорлупой, а также яиц из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам; 

· яиц водоплавающих птиц и приготовление из них блюд;

· продукции непродуктивных видов животных (в том числе мяса, субпродуктов);

· молока и молочной продукции из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости продуктивных сельскохозяйственных животных, а также не прошедшая первичную обработку и пастеризацию; 

· творога из непастеризованного молока;

· консервов овощных, мясных, рыбных, грибных в герметичной упаковке непромышленного (домашнего) изготовления, а также консервов с нарушением герметичности банок, бомбажные, «хлопуши», банки с ржавчиной, деформированные; 

· крупа, мука, сухофрукты, загрязненные различными примесями или вредителями хлебных запасов; 

· 6) производство (изготовление) пищевой продукции:

· изготовление блюд, кулинарных изделий из мясной обрези, свиных баков, диафрагмы, крови, рулетов из мякоти голов; 

· изготовление макарон по-флотски (с фаршем);

· изготовление омлета из свежего яичного меланжа непастеризованного;

· изготовление творога;

· производство консервов овощных, мясных, рыбных, грибных в герметичной упаковке;

· приготовление сушеной и вяленой рыбы;

· изготовление сухих грибов;

· изготовление блюд из непродуктивных видов животных;

7) реализация пищевой продукции, отнесенной к санитарному браку;

8) пересыпание, переливание пищевых добавок красителей, ароматизаторов из упаковки изготовителя такой продукции в иную упаковку (посуду); 

9) намерзание снега и льда (образование наледи) на внутренних поверхностях помещений холодильных камер, охлаждаемых емкостей холодильного оборудования, на упаковках с пищевой продукцией; 

10) хранение необработанных яиц в производственных помещениях;

11) хранение пищевой продукции совместно с пищевой продукцией иного вида и непищевой продукцией при приведении к загрязнению пищевой продукции; 

12) хранение пищевой продукции вблизи водопроводных и канализационных труб, приборов теплоснабжения; 

13) складирование и хранение пищевой продукции непосредственно на полу, не упакованной в транспортную упаковку пищевой продукции. 

5. Исключаем запрещенные продукты из рациона питания детей 

На объектах питания в школах нельзя изготавливать и реализовывать

· простоквашу, творог, кефир;

· фаршированные блинчики;

· макароны по-флотски;

· зельцы, форшмаки, студни, паштеты;

· кондитерские изделия с кремом;

· кондитерские изделия и сладости (шоколад, конфеты, печенье) в потребительских упаковках;

· морсы, квасы;

· жареные во фритюре изделия;

· яйца всмятку, яичницы-глазуньи;

· сложные (более четырех компонентов) салаты, салаты, заправленные сметаной и майонезом;

· окрошку;

· грибы;

· пищевую продукцию непромышленного (домашнего) изготовления;

· первые и вторые блюда на основе сухих пищевых концентратов быстрого приготовления;
· газированные, лечебные и лечебно-столовые минеральные воды, сладкие безалкогольные напитки, безалкогольные энергетические (тонизирующие) напитки, соки концентрированных диффузионных (за исключением упакованных минеральных и питьевых вод); 

· фаст-фуды: гамбургеры, хот-доги, пиццы, наггетсы, чипсы (чипсоны), соленые сухарики с вкусовыми добавками; 

· острые соусы, кетчупы, жгучие специи (перец, хрен, горчица);

· На объектах питания в школах нельзя использовать

· не пастеризованное молоко, творог и сметану без термической обработки;

· не йодированную соль и необогащенную (нефортифицированную) железосодержащими витаминами, минералами пшеничной муки высшего и первого сортов. 

6. Оцениваем качество блюд 

В школе медицинский работник или ответственное лицо должно регулярно проводить органолептическую оценку качества готовых блюд. 

Обычно в школах периодически оценка качества питания проводится бракеражной комиссией, состав которой определяется приказом руководителя с обязательным включением медицинского работника, администрации, заведующего производством и представителя родительского комитета. 

Результат органолептической оценки качества блюд и кулинарных изделий вносится в журнал: оценка блюд и кулинарных, мучных кондитерских и хлебобулочных изделий – по внешнему виду, консистенции, цвету, запаху и вкусу; оценка полуфабрикатов – по внешнему виду, консистенции, цвету и запаху. 

Результат органолептической оценки нужно зарегистрировать с указанием причин запрета к реализации готовой пищевой продукции, фактов списания, возврата пищевой продукции, принятия на ответственное хранение. 

При нарушении технологии приготовления пищевой продукции, а также при неготовности блюдо, кулинарное изделие к выдаче не допускается до устранения выявленных недостатков. 

7. Отбираем суточные пробы 

Ежедневно должна оставляться суточная проба готовой продукции. Отбор и хранение суточных проб проводится под контролем медицинских работников. Суточные пробы хранятся не менее 48 часов в специальном холодильном оборудовании или в специально отведенном месте холодильного оборудования для хранения готовой пищевой продукции при температуре от +2 °C до +6 °C, до замены приготовленным после выходных дней блюдом независимо от количества выходных дней – завтраком, обедом, полдником или ужином соответственно. 

По истечении 48 часов с момента окончания срока реализации пищевой продукции суточная проба утилизируется в пищевые отходы. 

Частые нарушения, выявляемые при проверках 

Чаще всего проверяющие выявляют такие нарушения, устранение которых не требуют финансовых вложений, а требуют должного контроля со стороны администрации школы: 

· нарушили правила товарного соседства, не соблюдались условия хранения продуктов;

· отсутствовали подводки воды к производственным раковинам от резервных источников горячего водоснабжения; 

· использовалась посуда с отбитыми краями, разделочный инвентарь с трещинами, механическими повреждениями; 

· недобросовестно и несвоевременно заполняли документацию на пищеблоке (неполный состав бракеражной комиссии, отсутствие данных органолептической оценки и степени готовности кулинарного изделия, разрешения к реализации, непроведение бракеража готовой продукции и пр.) 

· нарушались правила отбора и хранения суточных проб (суточная проба отбиралась не в полном объеме, нарушались условия хранения); 

· неудовлетворительное санитарное состояние школьных пищеблоков;

· отсутствовал контроль со стороны администрации ОО за организацией питания;

· нарушалась технология приготовления пищи.

