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Актуальність роботи: раціональне і здорове харчування відіграє важливу роль у здоров’ї кожної людини, а дітей зокрема так як підростаючий організм потребує особливої уваги в плані харчування. Стан здоров'я дорослої людини багато в чому визначається якістю харчування саме в дитячому віці, коли відбувається бурхливий ріст організму і обмінні процеси в ньому перебігають найінтенсивніше. 

Із 18 років дитинства 11 років (а зараз уже 12) діти перебувають у школі – це майже 70% дитячого віку. В середньому у школі дитина перебуває третину доби. Згідно гігієнічних нормативів  дитина повинна вживати їжу кожні 2 години, отже мінімум тричі за час перебування в школі. Існуюча схема організації харчування дітей забезпечити такий рівень не спроможна. Як наслідок маємо високі рівні захворюваності у дітей шкільного віку, зокрема хвороби органів травлення 5375.5 на 100 тисяч дітей, хвороби нервової системи 1932.7 на 100 тисяч дітей, хвороби ендокринної системи, розладу харчування та порушенню обміну речовин 2184.2 на 100 тисяч дітей, хвороби пов’язані із порушенням імунного механізму 2063.7 на 100 тисяч дітей, інфекційні та паразитарні захворювання 6088.1 на 100 тисяч дітей, хвороби шкіри і підшкірної клітковини 7548.5 на 100 тисяч дітей. Всі ці захворювання в тій чи іншій мірі пов’язані з харчуванням. тому сьогодні питання дитячого харчування в школі набуває особливої соціальної гостроти.
За останніми даними ВООЗ (Всесвітня організація охорони здоров’я), на 60% залежить від збалансованого харчування, тому батькам слід ставитись до харчування дітей не менш серйозно, ніж до їх навчання. 

Шкільні роки – час бурхливого росту, безупинного фізичного і розумового розвитку. Швидкий ріст, постійний рух, напружена розумова діяльність – все це ставить перед організмом дитини підвищені вимоги, спричинюючись до великих витрат енергії. Для росту і забезпечення нормальної життєдіяльності організму серед окрім якісних характеристик харчування, неабияке значення має режим прийому їжі. Під режимом харчування слід розуміти дотримання помірності, різноманітності їжі, регулярності прийняття її. Харчування впливає на розвиток центральної нервової системи дитини, на її працездатність. 

Пріоритет економічних вигод спричинив згортання обсягів кухонних потужностей, спрощення рецептури страв, застосування готових продуктів з меншою фізіологічною цінністю, що зрештою, привело до отриманого результату  - неповноцінного харчування дітей, яке не відповідає жодним критеріям і нормам споживання та підвищення їх захворюваності. 

Отже, усе вище перелічене свідчить про особливу злободенність даної теми. Тому метою нашої роботи є економічне обґрунтування організації раціонального і здорового харчування у шкільній їдальні.

для вирішення даної мети ми поставили наступні завдання:

1. Дати характеристику раціонального і здорового харчування дітей шкільного віку;

2. Дати характеристику наявного асортименту у шкільній їдальні і порівняти його з вимогами діючих нормативних документів;

3. Охарактеризувати попит школярів на продукти харчування та визначення факторів впливу на цей попит;

4. Розробити концептуальну модель раціонального і здорового харчування школярів;

Науковою новизною даної роботи є те, що вперше на прикладі НВК «Великобірківська загальноосвітня школа – гімназія І-ІІІ ступенів, імені Степана Балея» показано реальний стан харчування школярів та обґрунтовано економічну ефективність раціонально харчування школярів.

Практична цінність даної роботи полягає в тому, що результати даного дослідження можуть бути використані для організації харчування школярів у всі школах України.

РОЗДІЛ 1. Характеристика раціонального і здорового харчування дітей шкільного віку;

Харчування забезпечує організм енергією, необхідною для процесів життєдіяльності. Відновлення клітин і тканин в організмі відбувається за рахунок надходження з їжею пластичних речовин - білків, жирів, вуглеводів, вітамінів, мінеральних речовин. Крім того, їжа джерело утворення ферментів, гормонів та інших регуляторів обміну речовин в організмі. 
Харчування має бути раціональним (розумним). Раціональне харчування – це фізіологічне повноцінне харчування з урахуванням особливостей кожної людини, яке забезпечує постійний стан внутрішнього середовища організму, підтримує його життєві прояви, (ріст, розвиток, діяльність різних органів і систем), сприяє зміцненню здоров’я, підвищенню опору організму людини інфекціям. Розумне харчування, з урахуванням умов життя, праці, побуту забезпечує сталість внутрішнього середовища організму людини, діяльність різних органів і систем, гармонійний розвиток, високу працездатність 
Універсальних раціональних режимів харчування не існує.  Для кожної людини притаманний індивідуальний режим харчування. При цьому враховуються особливості обміну речовин, стать, вік, характер праці. 

Ігнорування наукових рекомендацій при складанні денного раціону провокують в багатьох випадках розвиток захворювань (хвороби нервової системи, порушення обміну речовин, хвороби шкіри та інші) . 

Меню для дітей потрібно продумувати заздалегідь, враховуючи їхні вікові особливості і потреби в харчуванні. Для збудження апетиту діти не потребують гострих приправ, таких як гірчиця, перець. Зате для них треба включати в меню квашену капусту, овочеві слати, вінегрети та інше. Дуже корисні страви з молока, молочних продуктів і круп. Обов’язковою умовою повного засвоєння поживних речовин є смакові якості їжі. Вживання тих самих страв з дня на день призводить до одноманітного раціону харчування, різко зменшує апетит і знижує виділення травних соків.
Харчування дітей влітку і взимку дещо відрізняється. У зимовий період при низьких температурах організм дитини витрачає більше енергії. Тому їжа  в цей період повинна мати більшу енергетичну цінність. Влітку при високій температурі навколишнього середовища рекомендується страви, які містить легкозасвоювані, необхідні для організму поживні речовини., оскільки діяльність травних залоз в дітей у спеку різко знижується, кількість травних соків недостатня. Легкозасвоюваною є, наприклад, молочно-рослинна їжа. Молочна їжа містить усі необхідні для нормального росту і розвитку дітей поживні речовини, а в рослинній, крім того, багато вітамінів, мінеральних солей і клітковини, яка посилює перистальтику кишок. Зловживання влітку жирною і м’ясною їжею може призвести до застою її в шлунку, кишках, що викликає бродіння, гниття, а нерідко й розлади діяльності травного каналу.

“Ratio” - в перекладі з грецької означає розум, наука, а також розрахунок. Таким чином, раціональне харчування - це розумне, точно розраховане забезпечення людини їжею. Воно передбачає:
• відповідність харчування фізіологічним потребам та енерговитратам організму;
• дотримання кількісної та якісної збалансованості за основними харчовими та біологічно активними речовинами в добовому раціоні;
• дотримання правильного режиму харчування. 
Раціональне харчування в сучасних умовах має значення для нормалізації обміну речовин, вітамінного статусу та інших змін, що можуть виникнути в організмі під впливом іонізуючого випромінювання. Нестача білків, вітамінів, мікроелементів веде до значного накопичення в організмі радіонуклідів. Раціон з великим вмістом білків, переважно тваринних, підвищує виведення з організму цезію-137.
 Поживна цінність різних харчових продуктів. Кожний продукт харчування має особливості, пов’язані з його хімічним складом. Розрізняють продукти рослинного і тваринного походження. Рослинна їжа є переважно вуглеводною, тобто має у своєму складі багато вуглеводів і мало білків. Тваринна їжа, навпаки, містить багато білків, а вуглеводів дуже мало або й зовсім не має їх. Знання властивостей того чи іншого продукту дає змогу якомога раціональніше використовувати його.
Найбільша кількість білків міститься в м’ясі, рибі, яйцях. Частка тваринних білків у раціоні дорослої людини повинна становити 55 % загальної кількості білка. Для дітей рекомендуються нежирні сорти м’яса. Багато білка містять різні молочні продукти. Проте і в продуктах рослинного походження також є білки. Особливо багато їх у бобових (боби, квасоля, горох, сочевиця, соя). Вуглеводи людина дістає, вживаючи хліб, крупи, картоплю й цукор.
Жири організм дістає з рослинного і вершкового масла, сала. Багато жиру є в м’ясі, сирі, яйцях, сметані. 

Добова потреба дітей і підлітків в основних харчових речовинах і енергії наведена  в додатках А,Б,В. 

Важливим елементом організації раціонального харчування учнів є правильний розподіл обсягів добового споживання їжі між окремими її прийомами. Найбільш оптимальним режимом харчування учнів протягом дня слід вважати чотириразовий прийом їжі з інтервалами між прийомами 3,5 –  4 години. Якщо дитина регулярно в ті самі години їсть, то умовнорефлекторне виділення соків у неї починається ще до приймання їжі, що значно активізує процес травлення. Навпаки, в разі несистематичного приймання їжі кількість соків, що виділяється травними залозами, значно менша: всі умовні рефлекси на час харчування не виявляються. Іноді діти, які зголодніли, не чекають звичайного обіду або вечері, а щось на ходу “перехоплюють”. Кількість їжі, яку вони при цьому з’їдають, виявляється недостатньою для задоволення потреб організму. Така шкідлива звичка порушує нормальний режим харчування, оскільки це погіршує апетит під час наступного прийняття їжі.

Ще однією умовою режиму харчування є помірність його. Надмір їжі дуже шкідливий для дитячого організму. Переїдання призводить до розвитку різних захворювань (наприклад, ожиріння), а також знижує розумову діяльність дитини. При складанні раціонів харчування слід враховувати, що їжа має бути достатньою за кількістю, поживною і смачною.

Отже, раціональне харчування забезпечує організм енергією та корисними речовинами, також воно відіграє важливу роль у формуванні організму. За даними ВООЗ здоровя дитини на 60% залежить від збалансованого харчування. 

РОЗДІЛ 2: Відповідність асортименту шкільної їдальні вимогам діючих нормативних документів


Організація   харчування   дітей   у  навчальних  закладах   визначена   Конституцією    України,   Законами України "Про освіту",  "Про дошкільну освіту",  "Про  загальну  середню  освіту",  "Про забезпечення санітарного та епідемічного  благополуччя  населення"   ,  "Про захист населення  від  інфекційних  хвороб",   постановами Кабінету  Міністрів  України від 22.11.2004 N 1591  "Про затвердження  норм   харчування  у  навчальних  та  оздоровчих закладах", від 03.11.97 N 1200  "Про Порядок та норми надання послуг з харчування учнів у професійно-технічних  училищах та   середніх   навчальних   закладах,  операції  з  надання  яких звільнюються  від  оподаткування  податком  на  додану  вартість", іншими нормативно-правовими актами,  що регулюють питання стосовно харчування дітей, та цим Порядком. 

     Процес  організації  харчування  дітей  у  навчальних   складається з:  відпрацювання режиму і графіка харчування дітей; визначення постачальників продуктів харчування і продовольчої    сировини;   приймання   продуктів   харчування   і продовольчої    сировини    гарантованої     якості;     складання меню-розкладу;  виготовлення страв;  проведення реалізації готових страв і буфетної продукції; надання дітям готових страв і буфетної продукції;  ведення обліку дітей,  які отримують безоплатне гаряче харчування,  а також гаряче харчування за кошти батьків;  контроль за  харчуванням;  інформування  батьків про організацію харчування дітей у закладі. 


Харчування  дітей  у  навчальних  та  оздоровчих  закладах здійснюється  відповідно  до  норм харчування дітей,  затверджених N 1591    "Про  затвердження  норм  харчування  у навчальних та оздоровчих закладах".  Відповідальними за  виконання норм харчування є засновники (власники),  керівники навчального та оздоровчого закладу.

 Норми харчування у загальноосвітніх навчальних 
 закладах для одноразового харчування учнів в додатку Д
Для харчування школярів у нашій школі-гімназії розробляється однотижневе меню (додаток Р). Меню погоджується з медсестрою нашої ЗОШ 1-3 ст. та затверджується директором школи. Меню школи складається на основі наявних продуктів на тиждень вперед. Відповідно до вимог міністерства охорони здоров’я та відповідно до ринкових цін приватний підприємець який здійснює організацію харчування учнів складає перелік страв та прейскурант цін на них.   

В прейскуранті страв досить різноманітній набір обідів.

З м’ясний страв в ньому присутні: м’ясо духове, гуляш, рагу з курки, плов з курки, сосиски відварні, плов з яловичини, стегна в сметані, ковбаски «Львівські», котлета «Полтавська», биточки з яловичини, биточки «Хмельницькі», котлети домашні…Рибні страви: січеники м'ясо-рибні, риба тушкована з овочами, тефтелі рибні, котлети рибні «Бужок», ковбаски рибні, фрикадельки рибні…

Фрукти, овочі та різноманітні крупи Проаналізувавши прейскурант цін бачимо, що асортимент страв які можуть бути у наявності в шкільній їдальні досить великий та різноманітній.

Разом з цим проаналізувавши шкільне меню робимо висновок, що реальний асортимент страв шкільної їдальні значно бідніший та суттєво відрізняється від прейскуранту. 

Так, наприклад  у меню за __________шкільної їдальні відсутні яйця страви з риби молока фрукти та ягоди

Всі ці продукти є надзвичайно важливими для формування організму дітей.

Для ростучого організму молоко – основне джерело кальцію (120мг в 100г молока) і фосфора (91мг в 100г). Коров’яче молоко містить повноцінні білки, жири, молочний цукор, мінеральні солі, вітаміни A,B1,B2,PP,D,E. В харчуванні дітей потрібно випростовувати молоко яке стерилізоване або пастеризоване, поступає у пляшках чи в пакетах. Діти в 6 років повинні вживати 550г молока в день, а з 7 років – 500г.

В деяких випадках молоко можна замінити кисломолочними продуктами, які мають такий самий склад, але по деяким властивостям відрізняються від нього і спонукають до покращення апетиту. Молоко і кисломолочні продукти подають натуральними з різними випеченими виробами, хлібом і кукурудзяними пластівцями. Сир для подачі натуральним або для різних блюд необхідно протирати. З нього готують сирні маси солоні і солодкі, сирники і запіканки. Сирники готують з сиру і з сиру з додаванням картоплі або моркви.

Особливе значення в харчуванні дітей має сир, та інші харчові речовини які мають такі ж харчові властивості, які і молоко.

В рибі міститься велика кількість повноцінних білків. Білки риби легше перетравлюються і засвоюються організмом, чим білки м'яса. Також риба містить невелику кількість жиру, в якому багато вітаміну А і незамінних жирних кислот. Багато видів риб містять йод. Кількість риби в раціоні школярів 40-60 г. Для школярів необхідно готувати кулінарні вироби з риби, обробленої на філе з шкірою без кісток, або з нарубаної риби. Виключення — дрібна навага (велику пластують), салака і камбала. В дрібної наваги кісті після теплової обробки легко відділяються, а у салаки при тушкуванні розм'якшуються. В камбали і палтуса м'якоть легко відділяється від кісток. Притушену рибу відпускають з соусом білим або томатним. Готують рибу, що тушкується в маслі і в соусі томатному з овочами. Смажать і подають рибу, як завжди. Особливо широко слід використовувати  вироби з рибної рубки. Гарніром до рибних блюд служать відварена картопля і картопляне пюре. Додатково подають огірки, помідори, квашену капусту, салат з капусти.

Овочі є найважливішими джерелами вітамінів, мінеральних речовин, вуглеводів. Норма овочів 325-350 г в день.

Фрукти і ягоди – джерела вітамінів С і Р, органічних кислот, мінеральних солей і мікроелементів. У раціоні школярів повинно бути не менше 250-500 г фруктів і ягід або консервованих продуктів. Овочеві блюда готують за звичайною технологією переважно у відвареному і притушеному  вигляді (картопля і капуста відварені, овочі в молочному соусі, овочеве пюре) і тушковані (овочеве рагу). Інколи готують смажені і запечені блюда: овочеві котлети (картопляні, капустяні), різні запіканки і овочі, запечені під соусами (молочним і сметанним).

Значне місце в меню шкільних їдалень повинні займати салати з сирих овочів. Заправляють салати сметаною або маслом рослинним. Готують також салати вітамінні і картопляні, вінегрети, ікру овочеву і баклажанову. Широко застосовують холодні закуски з сиру (сиркові маси, протертий сир, із сметаною) і сиру.

Особливе місце в меню повинні займати супи. Асортимент супів шкільних їдалень мало відрізняється від звичайного, але виключаються дуже гострі блюда: солянки, харчо, чинахи і ін. Борщі з квашеної капусти, розсольник з крупою готують за звичайною технологією, але виключають спеції і замість оцту при виготовленні борщів використовують лимонну кислоту. Значне місце в меню шкільних їдалень займають картопляні супи (з крупами, бобами) і овочеві. Відпускають їх часто з м'ясними і рибними фрикадельками. Значне місце відводиться молочним супам з локшиною, вермішеллю, макаронами, крупами, гарбузом, різними овочами, галушками з пшеничної муки або манної крупи, а також овочевим супам на молоці і протертим першим блюдам.

Також у нашій школі-гімназії працює буфет. Асортимент якого контролює дирекція школи, та шкільна медсестра. Асортимент   шкільного   буфету   відповідає    Державним санітарним    правилам    і   нормам   влаштування,   утримання загальноосвітніх    навчальних     закладів     та     організації навчально-виховного  процесу,  затвердженими  постановою Головного  державного  санітарного  лікаря  України  від  14.08.2001  N    63. Тому, з нього виключені особливо шкідливі для дитячого організму товари («Кока кола», чіпси, різноманітні гострі товари) [Додаток Л].

Отже, асортимент страв у нашій школі не задовольняє потреб учнів та не відповідає вимогам нормативних документів, що регламентують організацію харчування в загальноосвітніх школах.   
РОЗДІЛ 3. Характеристика попит школярів на продукти харчування та визначення факторів впливу на цей попит;

У нашій школі-гамназії навчається 464 учнів з них 128 у початкових класах, 221 ученень навчається у 5-9-х класах, та 96 учнів навчається у 10-11-х класах. Багато дітей, приблизно 1/3, приходять до нашої школи-гімназії зі навколишніх сіл: Смиківці,Ступки, Чернелів-Руський, Жовтневе, Байківці, Романівка, та міста Тернополя. Після занять у нашій школі-гімназії більшість учнів залишається на заняття у гуртках, факультативних та індивідуальних заняттях, йдуть на укрои у Великобірківську музичку школі та у Великобірківський будинок творчості школяра. Через те, що учні проводять багато часу у школі та а позакласних заняттях (приблизно 8-9 годин), у них виникає потреба у харчуванні. Мало хто з учнів має можливість під час перерв харчуватися вдома, тому вони шукають альтернативих варіантів харчування. Для задоволення цієї потреби, у нашій школі гімназії створені певні умови, а саме, у нас працює шкільна їдальня та шкільний буфет. Вони повинні задовольняти потреби учнів. Проте через велику кількість учнів у школі, а саме 464, та через те, що у нашій школі гімназії організоване безплатне харчування учнів 1-4 класів на перших двох великих (двадцятихвилинних) перервах, шкільна їдальня та буфет не можуть звільнити потреби усіх бажаючих. Через це учні шукають альтернативні варіанти задоволення своїх потреб. Оскільки школіа-гімназія знаходиться у центрі селища,де розташовано багато магазинів та інших торгівельних точок ,багато учнів під час перерв купують продукти харчування в цих торгівельних точках.

У на нашій школі гімназії мною було проведено анкетування [Додаток Е] з метою визначити головні уподобання в харчуванні школярів.

Мною було опитано ___ учнів. Одержані результати я проаналізував. В результаті аналізу я визначив: частоту харчування учнів у шкільній їдальні, частоту харчування учнів у шкільному буфеті та торгових точках селища. Також я визначив наскільки учні нашої школи-гімназії задоволенні харчуванням у шкільній їдальні та, що на їхні думку потрібно змінити у шкільній їдальні, щоб покращити харчування у шкільній їдальні.

На попит не тільки пересічного школяра, а й усіх споживачів впливають різні зовнішні чинники. Одним із головних залишається ціна товару. Якщо проаналізувати теорію поведінки споживача, то з неї випливає обернено пропорційна залежність між попитом і ціною. Цю властивість сформульовано в законі попиту, а саме: при збільшенні ціни на товар обсяг попиту на нього автоматично падає, винятками є тільки товари розкоші про яких йдеться у «законі сноба». У своїй дослідницькій роботі я беру до уваги тільки споживчі товари школярів, отже цей виняток із товарами розкоші можна не враховувати. Проте, даний закон повністю справджується тільки у ідеальній економічній системі (якої у світі не існує).

Проаналізувавши дані анкетування можна зробити висновок, що школярі нашої школи гімназії негативно відносяться до зміни цін у шкільній їдальні. Приблизно у третинні анкет було вказано, що причина по якій не відвідують шкільну їдальню – це «висока ціна». Проте, на обсяг попит будь-якого споживача впливає не тільки фактор ціни, а й так звані нецінові фактори (нецінові детермінанти). До нецінових детермінантів відносяться: смаки і уподобання споживачів; доходи споживачів; ціни сполучених** товарів; кількість споживачів на ринку; очікування споживачів відносно цін та доходів. Проте, для характеристики зміни обсягу попиту пересічного школяра нашої школи-гімназії потрібно враховувати тільки деякі із них, а саме: смаки і уподобання споживачів.

 Смаки і уподобання споживачів - вважаються найважливішим фактором нецінового впливу. Вони визначаються звичаями, рекламою, модою, освітою. Здатні змінювати попит в обох напрямках за незалежної ціни та інших рівних умов.[] На основі анкетування можна помітити, що головним аспектом цього нецінового фактору є : звички, реклама.

На мою думку, звичка є одним з головних аспектів у цьому неціновому факторі. Це можна помітити на основі анкет 5-6 класів, саме вони найактивніше відвідують шкільну їдальню. На мою думку, це тому, що у нашій школі-гімназії введено безплатне харчування учнів 1-4 класів, а отже у учні 5-6 класів ще залишилась звичка ходити у нашу шкільну їдальню.

За даними соціального дослідження, одним з головних аспектів нецінового фактору «смаки та уподобання споживачів» для пересічного школяра нашої школи-гімназії є ще й реклама. Такий висновок можна зробити через те, що у кожному класі спостерігається своя тенденція харчування. На мою думку, це спричиняє не свідома реклама однокласниками товарів.

Проаналізувавши анкету і систематизувавши отримані дані у графіки можна помітити негативну тенденцію відвідування учнями шкільної їдальні. Найактивніше їдальню відвідують учні п’ятих, шостих класів А далі спостерігається значний спад у відвідуванні [Додаток П] і вживанні повноцінних обідів. Учні старших класів практично не відвідують шкільну їдальню. Вони надають перевагу шкільному буфету та торгівельним точкам селища.

Більшість школярів не задоволенні харчуванням у шкільній їдальні. Основними проблемами на їхню думку є: високі ціни та довгі черги. На думку опитаних школярів, для покращення якості харчування потрібно усунути черги,(43%) покращити та збільшити асортимент страв.(55%) 

Отже, на формування попит пересічного школяра нашої школи-гімназії впливає багато факторів, а саме: ціна товару, звички, реклама. Найбільшими проблемами шкільної їдальні, на думку школярів, є високі ціни, та довгі черги. 

РОЗДІЛ 4. Організація раціонального харчування у шкільній їдальні

Для організації раціонального харчування у школі потрібно врахувати основні проблеми теперішньої організації.

Проаналізувавши попередні розділи дослідницької роботи робимо висновок, що головними проблемами які потрібно вирішувати для покращення організації раціонального харчування є:

· не раціональне складання раціону харчування школярів у школі;

· не ефективну роботу шкільної їдальні при обслуговуванні школярів;

Для вирішення проблеми із не раціонально складеним раціоном харчування школярів потрібно при складанні меню враховувати зауваження розділу 2. Проаналізувавши данні анкетування бачимо, що головною проблемою через яку школярі не відвідують шкільну їдальню є великі черги. Вони виникають через погану організацію роздачі їжі у шкільній їдальні.

Для харчування учнів 5-11 класів відведено тільки 1 перерву тривалістю 20 хв. Перші дві великі перерви у шкільній їдальні обслуговуються учні 1-4 класів, їхнє харчування є обов’язковим і безкоштовним.

 На даний час у розпорядженні учнів 5-11 класів є три десяти хвилинні перерва,  отже в сумі у всіх учнів для харчування є 30 хв.

У нашій школі гімназії навчається 464 учнів. З них 148 – в початкових класах, у 5-9 класах навчається 221 учень, а у 10-11 класах  - 96 учнів. У середньому на обслуговування повноцінним обідом одного учня затрачається 20 сек. Отже за одну двадцятихвилинку перерву максимально можлива кількість учнів яких можливо обслужити у шкільній їдальні – 60. Для того, щоб обслужити можна було всіх учнів середніх та старших класів (5-11) за даного часу роздачі їжі потрібно 105 хвилин, а це п’ять великих двадцяти хвилинних. Або щоб обслужити дану кількість дітей, за 30 хвилин які загалом відведенні на харчування потрібно обслуговувати одного учня за 7 секунди.

Для того, щоб позубитися черг достатньо було б вирішити одну з двох проблем (довжину обідньої перерви або швидкість обслуговування учнів). Дані проблеми можна вирішувати як екстенсивним так й інтенсивним методом.

4.1 Екстенсивний шлях вирішення проблеми.

Для того, щоб вирішити проблему з недостатньою часом який відведений для харчування у школі можна поступити наступним чином. Збільшити загальну тривалість обідніх перерв до 105 хвилин, тобто надати учням додаткових 55 хвилин для харчування. Проте, щоб втілити це в життя потрібно збільшити загальну тривалість навчального дня на 45 хвилин. Тобто якщо зараз сьомий урок закінчується  в 15:35 – то при ведені реформи від буде закінчуватись в 16:30. При врахуванні того, що у кожному класі є факультативні заняття, які відбувають після уроків і тривають в середньому 45 хвилин, то отримуємо, що навчальний день у дітей які відвідують додаткові заняття буде закінчуватись у 17:15. Тобто діти будуть проводити у школі 8 годин. На мою думку, такий шлях вирішення проблеми не є раціональним. 

Для вирішення проблеми з швидкістю обслуговування з незмінним часом який виділений на обід можна збільшивши кількість працівників, які обслуговують учнів. Проте тоді потрібно збільшити площу приміщення їдальні тому, що одночасно там буде знаходитись багато дітей. Також потрібно збільшити кількість персоналу на кухні, та саму кухню також, оскільки кількість страв які потрібно буде готувати збільшиться в декілька разів. Такий шлях вирішення проблеми можливий, але, на мою думку, він не є раціональним. Оскільки для його реалізація потребує великих затрат. Також він є не рентабельним через те, що велике приміщення столової і кухні, а також велика кількість обслуговуючого персоналу буде задійствувані тільки 80 хвилин на добу, а решта часу буде простоювати.      

Отже, вирішення тільки однієї з проблем екстенсивним методом не можливе, оскільки у першому випадку для харчування дітей потрібно відвести надто багато часу, а у другому – надто багато ресурсів буде використано не раціонально.

4.2 Інтенсивний шлях вирішення проблеми

Враховуючи об’єктивну недостачу часу для харчування учнів вважали б за доцільне провести збільшення часу для харчування учнів шляхом корегування часу проведення уроків.

 Як видно з додатка Т тривалість часу для харчування учнів збільшується на 10  хвилин та відповідно зменшується навантаження на працівників їдальні. 

 При цьому з метою компенсації втрат часу на проведення уроків необхідно переставляти порядковий номер уроків по парних та непарних тижнях.

Також для вирішення проблеми з нестачею часу для харчування можливий варіант розділення класів на три групи, для кожної з яких відбудеться зміщення дзвінків на 5 хвилин [додаток Ф]. Таким чином можна отримати додаткових десять хвилин для харчування.   

Крім вище перелічених варіантів у шкільній їдальні можна ввести такі форми обслуговування, як: реалізацію комплексних обідів з абонементною системою розрахунку, попереднє накриття столів, буфети саморозрахунку []. При реалізації комплексних обідів столи в залі встановлюють у вигляді прямокутників, складених з 3-5 столів на 12-50 місць. Столи завчасно сервірують посудом і приладами. За 5 хвилин до початку перерви чергові старшокласники по абонементах (талонам) отримують комплексні обіди і сніданки, доставляють їх на підносах або візках в зал, ставлять блюда на столи для всього класу. Після їжі учні молодших класів за допомогою чергових і викладачів, а старшокласники самостійно, збирають і відносять використаний посуд і прилади до вікна посудомийного відділення або ставлять його на конвеєр. Чергові прибирають в залі і готують його до приходу наступної групи школярів.

Збільшенню обхвату школярів гарячим харчуванням сприяє установка в шкільних їдальнях механізованих ліній комплектації і роздачі їжі типу «Ефект» []. Реалізація скомплектованих сніданків і обідів на механізованій лінії «Ефект» є найбільш зручною формою обслуговування школярів [Додаток К].Таким способом обслуговуються учні шостих – одинадцятих класів. Столи в залі встановлюються в лінію, перпендикулярно лінії роздачі. На столи встановлюють вази з квітами і паперовими серветками. Секційний накопичувач механізованої лінії вміщає 120 підносів, на кожному з яких знаходяться два сніданки, всього 240 сніданків, що відповідає кількості місць в залі. 

У комплектації підносів приготованої їжі бере участь вся бригада працівників їдальні. Завдання бригади – встановити блюда на спеціальний накопичувач за 15 хвилин до початку перерви. Розподіл обов'язків між членами бригади може бути наступним: перший ставить на транспортер підноси, кладе на них прилади, хліб, ставить десерт, другий – ставить перші страви, третій – другі страви, четвертий – ставить підноси з обідами на накопичувач. Таким чином, всього комплектацією обіду зайнято чотири люди; для комплектації сніданку вистачає трьох чоловік. Використаний посуд доставляють до посудомийної машини за допомогою транспортера.

Короткочасне зберігання готової продукції і вивіз її для роздачі в зал можна здійснювати за допомогою теплових пересувних шаф ШТПЕ-1, які мають габарити 600 Х 400 Х 1026 мм і шість полиць для підносів і функціональних ємкостей. Для шкільної їдальні потрібний п'ять-сім таких шаф. 

Для швидкої роздачі напоїв в стаканах, хліба і столових приладів доцільно використовувати лотки, декілька відділень, що мають, в кожне з яких укладають відповідні продукти або прилади.

Продукція може комплектуватися безпосередньо в гарячому і холодному цехах спочатку в тарілки, а потім на підноси і пересувні стелажі і короткочасно зберігатися в крізній тепловій шафі. Напої, хліб і прилади в лотках, а також холодні закуски на підносах встановлюють на столи до приходу учнів, а гарячі блюда розвозять після того, як школярі займуть свої місця.

Пересувні стелажі можна використовувати також для збору підносів з використаним посудом. Установка декількох пересувних стелажів в різних місцях залу дозволяє розосередити потік тих, що харчуються, зменшити непотрібний рух учнів через весь зал для того, щоб віднести посуд на транспортер.

Види посуду, що випускаються промисловістю, підносів, пересувні стелажі мають бути єдиного модуля, такого ж, як і функціональні ємкості.

На особливу увагу заслуговує заміна традиційного посуду (тарілок різних видів) на спеціальні підноси []. Замість традиційних тарілок – спецпіднос з жорстко сполучених між собою фарфорових чаш для кожного виду блюд [Додаток М]. Чаші заповнюються певним блюдом, просуваючись під дозаторами, їжа споживається безпосередньо з чаш, які не знімають із спецпідносів. Потім по конвеєру спецпідноси просуваються через спеціальну мийну машина. За кордоном різні модифікації таких підносів набувають всього більшого поширення на підприємствах громадського харчування при заводах і школах. У нас в країні теж ставиться завдання освоїти виробництво і вживання спецпідносів найближчим часом.

Важливим елементом раціональної організації обслуговування школярів є вибір ефективної форми розрахунків за харчування.

Вартість харчування школярів оплачують батьки. Розрахунок за харчування може здійснюватися готівкою, абонементними талонами або в кредит. З позитивного боку зарекомендувала себе абонементна система оплати за живлення. Представник школи щомісячно, не пізніше, ніж за 10 днів до нового місяця, збирає від класних керівників списки учнів, бажають придбати абонементи, і разом з грошима в строк, не пізніше, ніж за тиждень, здає їх в їдальню. Чергові по класах зобов'язані кожен ранок повідомляти в їдальню про кількість не використовуваних на поточний день абонементів. Абонементи, не використовувані по поважних причинах, дійсні в наступному місяці, про що на абонементі їдальні робиться відповідна відмітка.

Отже, існує дві основні проблеми які потрібно вирішити для покращення організації харчування у шкільній їдальні, а саме: не раціональне складання раціону харчування школярів у школі, та не ефективна робота шкільної їдальні при обслуговуванні школярів. Для вирішення першої з них потрібно складати меню згідно рекомендацій наведених в другому розділі дослідницької роботи. Щоб вирішити проблему з не ефективною роботою їдальні під час обслуговування учнів потрібно скористатися одним із вище наведених варіантів. 

Висновки.
Отже, раціональне і здорове харчування відіграє важливу роль у здоров’ї кожної людини, а дітей зокрема, так як підростаючий організм потребує особливої уваги в плані харчування.

Харчування забезпечує організм енергією, необхідною для процесів життєдіяльності. Відновлення клітин і тканин в організмі відбувається за рахунок надходження з їжею пластичних речовин - білків, жирів, вуглеводів, вітамінів, мінеральних речовин. Крім того, їжа джерело утворення ферментів, гормонів та інших регуляторів обміну речовин в організмі.

Особливо важливим є харчування дітей у школах, оскільки вона проводять там більшу частину часу. Ігнорування наукових рекомендацій при складанні денного раціону провокують в багатьох випадках розвиток захворювань (хвороби нервової системи, порушення обміну речовин, хвороби шкіри та інші)

На прикладі нашої школи гімназії можна побачити, що наявний асортимент продуктів не задовольняє фізіологічні потреби дітей.

На попит пересічного школяра впливає багато факторів, а саме: ціновий фактор, вподобання споживача, реклама, звички, та інше.

Для того, що вирішити проблему з організацією харчування у школах у моїй дослідницькій роботі було наведено декілька можливих варіантів її подолання. До них відносяться як інтенсивні способи (запровадження нових технологій), так і екстенсивні (вирішення проблеми за допомогою збільшення кількості робочих, продовження шкільного дня). 
