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«Война войной,
 а обед по расписанию» 
А. В. Суворов
Цель занятия:
Ознакомить студентов с:

— задачами медицинской службы по организации питания войск в мирное и военное время;
— нормами пищевого довольствия  военнослужащих;
— вопросами организации и контроля питания военнослужащих.
Практические навыки:
— усвоить принципы организации пункта полевого питания;
— уметь дать оценку санитарных исследований качества консервированных продуктов;
— уметь дать оценку меню-раскладки.
1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ
Довольствие войск - важнейшая социальная функция государства, вследствие чего в ее изучении и реализации принимают участие различные отрасли промышленности, научные коллективы, органы управления и т.п.
Таблица 1
Слагаемые рационального питания военнослужащих

	Основные особенности
	Цель:
обеспечить выработку и сохранение высокой

боевой готовности
	Законы

	Общественный характер
	
	Закон энергетической питания

	Централизованный характер снабжения продуктами 
	
	Закон пластической адекватности

	Питание по нормам довольствия
	
	Закон энзиматической адекватности

	Медицинский контроль
	
	Закон биотической адекватности

	
	
	Закон биоритмологической адекватности

	Необходимо учитывать

	— Климатогеографические, экологические, сезонные особенности.

— Условия выполнения деятельности (мирное, военное время, стационарное, полевое размещение).

— Род войск, тяжесть и условия труда.

— Состояние здоровья.

— Возраст, пол.


Санитарно-эпидемиологический надзор при организации питания личного состава ВС РФ представляет собой систему государственного контроля за:

— производством и переработкой пищевых продуктов;
— транспортировкой и хранением продовольствия;
— распределением, приготовлением и потреблением пищи;
— состоянием здоровья военнослужащих и персонала объектов продовольственной службы.
Концепция сбалансированного питания является научной основой гигиенического нормирования потребностей в энергии в питательных веществах и в пищевых продуктах военнослужащих. Такое нормирование в свою очередь базируется на общих теоретических универсальных принципах, действующих не только в гигиене питания, но и в других разделах гигиены. К ним относятся: принципы гарантийности, комплексности, дифференцированности, социальной сбалансированности и динамичности.

Принцип гарантийности. Основной принцип гигиенического нормирования. Этот принцип в гигиене трактуется вполне однозначно, а именно: гигиеническое нормирование и любой норматив ксенобиотического элемента и фактора должны гарантировать сохранение здоровья в самом широком понимании этого слова, как отдельного индивида, так и популяции в целом в настоящее время и последующих поколениях. Нормативы биотических элементов и факторов, к которым принадлежит пища, кроме того, должны способствовать дальнейшему приумножению здоровья, совершенствованию человека как биосоциального существа.

Принцип комплексности. Гигиеническое нормирование должно учитывать возможность одновременного действия вместе с нормируемым и многих других сопутствующих элементов и факторов, требующих, как правило, введения соответствующих поправочных коэффициентов в величину норматива.

Принцип дифференцированности. Гигиеническое нормирование должно проводиться с учетом социального предназначения нормативов и применительно к половым и возрастным особенностям людей, составляющих данную популяцию. В гигиене питания этот принцип нашел свое отражение в физиологических нормах питания населения, а также в действующих нормативах войскового питания. Нормативы продовольственного обеспечения в Вооруженных Силах учитывают особенности воинского труда личного состава, климатогеографические условия районов дислокации войск, состояние здоровья военнослужащих, их возраст. Существующая система дополнительных пайков, добавляемых к основным, а также разрешенная замена одних продуктов другими еще больше расширяет возможности дифференциации питания различных контингентов военнослужащих. В военное время, естественно, эти возможности сужаются, однако дифференциация по более укрупненным позициям сохраняется.

Принципом дифференцированности предусматриваются различные уровни нормируемых параметров в зависимости от принятых критериев гарантийности, определяемых социальной ситуацией.
I уровень: адекватный, гарантирующий при воздействии отрицательных факторов сохранение здоровья и работоспособности при неограниченном времени действия, а при воздействии положительных — дальнейшее укрепление и развитие здоровья и работоспособности. На этом уровне нормируются потребности в нутриентах личного состава.
II уровень: допустимый, гарантирующий сохранение здоровья и работоспособности при условии однократного, многократного действия отрицательных факторов в течение определенного отрезка времени.

III уровень: предельно допустимый. Это уровень экстремальных ситуаций, при котором допускаются некоторое снижение работоспособности и временное ухудшение состояния здоровья. Продолжительность пребывания на таких рационах должна быть ограничена сроками, диктуемыми социальными мотивами, а также величиной энергетических резервов организма, предполагаемых обязательных физических нагрузок и климатических факторов.
IV уровень: предельно переносимый. Это уровень выживания, допускающий снижение работоспособности, ухудшение здоровья и «временный выход из строя». Рассчитан на ограниченные сроки применения в исключительных ситуациях военного времени. Этому уровню нормирования соответствуют так называемые рационы выживания, энергосодержание которых не обеспечивает потребности человека в энергии даже в условиях основного обмена. Они рассчитаны, как и другие ограничительные диеты, на частичное, а в данном случае — наиболее полное использование внутренних энергетических резервов.

Принцип социальной сбалансированности. Гигиеническое нормирование должно учитывать величину пользы для здоровья общества от соблюдения предлагаемого норматива и ущерба, который наносится здоровью общества в связи с экономическими, интеллектуальными и другими затратами и усилиями, необходимыми для такого соблюдения.

Принцип динамичности. Гигиенический норматив не является раз и навсегда установленной величиной; его близость к норме определяется степенью познанности нормируемых явлений, процессов, факторов, объектов. По мере углубления познания их сущности или вследствие возможных изменений их во времени, соответствующие нормативы должны уточняться.

2. ОБЯЗАННОСТИ ДОЛЖНОСТНЫХ ЛИЦ
В войсках внутренней службы Министерства обороны РФ обязанность командиров всех степеней заботиться о сохранении и укреплении здоровья подчиненных, о материальном их обеспечении. Заместитель командира полка по тылу, которому подчиняется служба продовольственного снабжения, обязан организовать доброкачественное питание личного состава и обеспечить доведение положенных видов продовольствия до каждого военнослужащего.
Непосредственно работой кухонь и столовых, продовольственного склада, хлебопекарни, ледников, подсобного и прикухонного хозяйств руководит начальник продовольственного снабжения полка. Он обязан организовать доставку и правильное хранение продовольствия, обеспечить правильность приготовления горячей пищи и доведение положенной нормы пайка до солдат, сержантов, офицеров, вместе с начальником медицинской службы полка составлять раскладку продуктов, не реже одного раза в месяц лично проводить с поварами контрольную показательную варку пищи и проверять качество продовольствия на складах полка.
Начальник медицинской службы полка, отвечая за медицинское обеспечение личного состава, обязан участвовать в разработке режима питания; осуществлять систематический медицинский контроль за его организацией и качеством; контролировать санитарное состояние хозяйственных служб; представлять командиру полка заключения на солдат, сержантов и офицеров, нуждающихся в диетическом питании.
Медицинская служба воинской части, осуществляя текущий санитарный надзор в области питания, руководствуется соответствующими общими и специальными регламентирующими документами по вопросам питания. 

3. ОРГАНИЗАЦИЯ ПИТАНИЯ
Военнослужащих снабжают продуктами питания по нормам довольствия, или пайкам, отвечающим основным требованиям гигиены питания войск. Эти нормы составлены с учетом потребностей организма в энергии и основных питательных веществах в зависимости от интенсивности и характера труда, климатографических условий, возраста военнослужащих и состояния здоровья.

Обеспечение военнослужащих и других контингентов Вооруженных Сил продовольствием осуществляется по нормам продовольственных пайков (рационов питания), утвержденным постановлением Правительства Российской Федерации, и по нормам, установленным Министром обороны Российской Федерации в пределах предоставленных ему прав.

Перечень норм продовольственных пайков (рационов питания) приведен ниже.

№ 1. Общевойсковой паек.
№ 2. Летный паек.
№ 3. Морской паек.
№ 4. Лечебный паек.
№ 5.Для воспитанников суворовских, нахимовских, военно-музыкальных училищ.
№ 6. Лечебно-профилактического питания.
№ 7. Зонопитательный паек для доноров.
№ 8. Индивидуальный рацион питания для боевой деятельности войск (ИРП-Б).
№ 9. Индивидуальный рацион питания для повседневной деятельности войск (ИРП-П).
№ 10. Для мелких команд.
№ 11. Рацион экипажа самолета.
№ 12. Малогабаритный рацион питания.
№ 13. Профилактический рацион.
№ 14. Бортовой аварийный рацион.
№ 15. Рацион выживания.
№ 16. Бортовой для экипажа самолетов.
№ 17. Автономный сухой паек.
№ 18. Для личного состава терпящего бедствия на морских кораблях.
№ 19. Аварийный запасной.

Некоторые нормы рационов приведены в приложении № 1.

Некоторые дополнения, уточнения
Рост

Военнослужащим, проходящим военную службу по призыву, имеющим рост 190 см и выше, разрешается выдавать дополнительное питание в пределах половины предусмотренных для них продовольственных пайков. Дополнительное питание назначается приказом командира воинской части на основании заключения военно-врачебной комиссии. 
Курсанты

Питание музыкантских воспитанников штатных военных оркестров организуется через солдатские (матросские, курсантские) столовые воинских частей за отдельными столами по установленным нормам.
Обеспечение питанием студентов, курсантов и учащихся гражданских государственных образовательных учреждений высшего и среднего профессионального образования в период прохождения ими учебной практики и стажировки в воинских частях по планам учебных заведений, а не в порядке призыва через военные комиссариаты, производится с предварительной оплатой стоимости продовольственного пайка по учетным ценам на день отпуска продовольствия в столовую и расходов по приготовлению пищи в размере 20 % стоимости пайка (без хлеба).
Расчеты за питание указанных лиц учебные заведения осуществляют непосредственно с продовольственной службой военного округа.
Диетическое питание

Военнослужащие, получающие продовольственные пайки в виде питания через столовые воинских частей и страдающие болезнями органов пищеварения, обеспечиваются диетическим питанием. 
Зачисление на диетическое питание производится приказом командира воинской части на основании заключения начальника медицинской службы воинской части на срок до 3 месяцев.
На диетическое питание может быть зачислено не более 3 % численности военнослужащих, получающих питание через столовые воинской части. Разрешение на диетическое питание сверх указанного процента дает начальник продовольственной службы военного округа, не выходя из пределов 3 % общей численности военнослужащих военного округа, получающих продовольственные пайки в виде питания.
Военнослужащие летного состава с атерогенными изменениями липидного обмена, получающие продовольственные пайки в виде питания через штатные столовые, также обеспечиваются диетическим питанием.
Вредные условия труда

Военнослужащие, гражданский персонал Вооруженных Сил, занятые на работах с особо вредными условиями труда, обеспечиваются бесплатным лечебно-профилактическим питанием. Питание организуется через столовые воинских частей или по абонементам через столовые общественного питания по общей раскладке продуктов по спискам, ежемесячно объявляемым приказом командира воинской части.
Раскладка

Пища в столовых воинских готовится строго по раскладке продуктов.

Раскладка продуктов составляется начальником продовольственной службы (помощником командира корабля) совместно с начальником медицинской службы воинской части, начальником столовой и мастером по технологии приготовления пищи или инструктором (поваром, коком), там, где последних нет, — со старшим поваром (коком).
Раскладка продуктов по лечебному пайку и диетическому питанию в воинской части составляется начальником медицинской службы с участием начальника продовольственной службы (помощника командира корабля) и инструктора-повара (старшего повара, инструктора-кока).
Раскладка продуктов подписывается заместителем командира воинской части по тылу (помощником командира по снабжению), начальником продовольственной службы, начальником медицинской службы и утверждается командиром воинской части.
Раскладка продуктов по летному пайку подписывается командиром авиационно-технической воинской части, начальником продовольственной службы авиационно-технической воинской части, начальником медицинской службы авиационной воинской части и утверждается командиром авиационной воинской части.
Вносить изменения в утвержденную раскладку продуктов без разрешения командира воинской части запрещается. После каждого внесения изменения командир воинской части обязан подтвердить свое разрешение подписью в раскладке продуктов.
Раскладка продуктов, как правило, составляется на неделю отдельно по каждой норме в трех экземплярах. Первый экземпляр (подлинник) остается в делопроизводстве продовольственной службы и является основанием для выписки продуктов с продовольственного склада в столовую (на камбуз), а два экземпляра выдаются в столовую. Один из них вывешивается в вестибюле столовой для ознакомления питающихся, а другой находится у инструктора-повара (старшего повара, инструктора-кока) для руководства при приготовлении пищи.
При составлении раскладки продуктов учитываются особенности и характер боевой подготовки, установленный режим питания, наличие и ассортимент продуктов, продовольственные пайки, наличие и состояние технологического, холодильного и немеханического оборудования в столовой воинской части, а также пожелания и запросы питающихся.
В целях разнообразия питания или отсутствия положенных продуктов на складе разрешается при составлении раскладок и выдаче продуктов на руки заменять одни продукты другими в соответствии с нормами замены.
При использовании для дополнительного питания личного состава продуктов подсобного хозяйства или продуктов, закупленных на средства денежного фонда воинской части, в раскладке продуктов отдельной графой по приемам пищи (завтрак, обед, ужин) указывается количество продуктов, отпускаемых на дополнительное питание.

В воинских частях, личный состав которых получает питание по общевойсковому пайку, горячая пища готовится и выдается три раза в сутки (на завтрак, обед и ужин) и не менее четырех раз в сутки по пайку для суворовцев, нахимовцев и воспитанников военно-музыкальных училищ.
Режим питания

Режим питания военнослужащих устанавливается следующий. В войсковых частях при котловом довольствии горячая пища выдается 3 раза в сутки: на завтрак, обед и ужин, а чай 2 раза — утром и вечером. Завтрак выдается до начала занятий, обед — после окончания основных занятий, ужин — за 2—3 ч до отбоя. Промежутки между приемами пищи не должны превышать 7 часов. Часы приема пищи определяются распорядком дня, утвержденным командиром части.

Суточная норма довольствия при трехразовом питании по калорийности распределяется следующим образом:

— завтрак — 30—35 %;
— обед — 40—45 %;
— ужин — 20—30 %.
Режим питания устанавливает командир части в зависимости от конкретных условий: характера боевой подготовки или особенностей боевой обстановки, с учетом рекомендаций врача и заместителя по тылу.
Техника продовольственной службы *
А). Полевые технические средства приготовления, транспортирования и приема пищи (автомобильные, прицепные, возимые, переносные, газовые кухни, кухонные наборы, прицепные и переносные плиты, передвижные кухни-столовые, автомобильные и прицепные столовые, термосы, термосы-ящики, блоки термосов и др.):
— средства полевого хлебопечения;

— средства подвоза, хранения продовольствия и воды; 

— средства переработки продовольствия и скота (прицепные мельничные установки, крупорушки, мясо пункты, установки макаронные и др.); 

— холодильные средства (камеры холодильные разборные, прицепные холодильные машины и др.).
Б). Полевые ремонтные средства.
В). Технологическое оборудование столовых воинских частей: 

— механическое оборудование (универсальные кухонные машины, картофелеочистительные машины, машины для нарезки овощей, мясорубки, хлеборезки, посудомоечные машины и др.);

— тепловое оборудование (котлы и автоклавы пищеварочные, плиты, сковороды и фритюрницы, шкафы жарочные и пекарские, кипятильники, мармиты и др.).
Г). Холодильное оборудование столовых и продовольственных складов (шкафы и камеры холодильные, бытовые холодильники, морозильники и др.).
Д). Технологическое оборудование стационарных военных хлебозаводов (оборудование для просеивания, дозирования сырья, замеса, деления, расслойки теста, выпечки хлеба и др.).
Е). Вагоны-рефрижераторы, холодильные машины стационарных холодильников, минипекарни.
Ж). Весоизмерительные прибор (весы настольные, товарные, гири и др.).

К имуществу продовольственной службы относятся:
— столово-кухонная посуда и инвентарь;
— немеханическое оборудование столовых и продовольственных складов, военных хлебозаводов (линии самообслуживания, столы и ванны производственные, стеллажи для посуды, тележки для подвоза готовой пиши и посуды и др.);
— специальные палатки и брезенты, используемые в продовольственной службе, а также скатерти, клеенка, салфетки;
— запасные части, материалы, приспособления, инструменты для эксплуатации и ремонта техники продовольственной службы; 

— средства для мытья и чистки столово-кухонной посуды;
— средства вычислительной техники и специальное программное обеспечение, лабораторные приборы и реактивы для продовольственных складов и военных хлебозаводов;
— тара всех видов, стеллажи, поддоны и контейнеры; книги и бланки учета отчетности по продовольственной службе.
*См. приложение 2
4. ПИТАНИЕ В ПОЛЕВЫХ УСЛОВИЯХ
В полевых условиях, в отличие от условий стационарного размещения, питание имеет следующие особенности:
— Трудность обеспечения продовольствием и пищей отдельных частей и подразделений.
— Децентрализованная доставка продовольствия. Вместо одной кухни-столовой на часть или несколько подразделений развертываются полевые кухни из расчета одна на роту. Отдельные группы военнослужащих, находящиеся в отрыве от подразделения, готовят себе пищу сами. Питание становится децентрализованным (по подразделениям, группам) или может быть даже индивидуальным.
— Для приготовления пищи используют полевые кухни с минимальным количеством кухонных принадлежностей и инвентаря.
— Вместо общей столовой посуды личный состав пользуется посудой индивидуальной: солдатским котелком, ложкой и кружкой.
— Снижение пищевой и биологической ценности продуктов и пищи. В полевых условиях широко применяют консервированные, концентрированные и некондиционные продукты.
— Сложность и быстротечность боевой обстановки может вызывать нарушение регулярности питания и привычного распределения пищи на три приема — завтрак, обед и ужин.
— В полевых условиях могут возникнуть погрешности в хранении пищевых продуктов.

— Возможность воздействия на объекты продовольственной службы, продукты и пищу  оружия массового поражения (ОМП). 

Следовательно, в полевых условиях возможно нарушение практически всех принципов рационального питания — количественная и качественная неполноценность, несбалансированность питания, недостаточная санитарно-эпидемиологическая безвредность и, как следствие, изменения в состоянии здоровья военнослужащих. В боевой обстановке положение усугубляется возможностью применения противником ОМП. Отсюда вытекает необходимость строгого медицинского контроля за питанием.

Для приготовления пищи в полевых условиях развертывается пункт полевого питания (ППП):
— Местность для размещения, развертывания ППП должна удовлетворять санитарно-гигиеническим требованиям. ППП обычно занимает участок размером 100 x 80 м.

— Примерные схемы развертывания приведены на рисунках 1, 2. Кухни и автомобили размещаются по возможности рассредоточено. В 15 м от кухонь оборудуется место для очистки картофеля и овощей, а в 50 м — яма для отходов, закрывающаяся крышкой из подручных материалов. Все объекты на ППП обозначаются указателями.
— Каждый ППП укомплектовывается оборудованием, инвентарем и принадлежностями.
— Кроме указанного (табл. 2,3) оборудования и имущества, на каждую кухню выдают: брусок для точки ножей, напильник трехгранный, фонарь «летучая мышь», пилу, топор, инструмент и запасные части.
— В каркасной палатке, где устанавливается кухня-походная, ставится разделочный стол с комплектом поварских ножей и разделочных досок, имеющих соответствующую маркировку. Возле каждой палатки оборудуется умывальник.
— Для мытья инвентаря и посуды выделяется специальное место, оборудованное стоком. В тех случаях, когда личный состав принимает пищу непосредственно на ППП, кроме того, оборудуется место для мытья котелков и ложек.
Горячая пища в полевых условиях при котловом довольствии, как указывалось выше, должна готовиться 3 раза в день. Чай кипятят 2 раза — утром и вечером. Завтрак и ужин готовят из одного блюда. В обед готовят холодные закуски (если позволяют условия), первое и второе блюдо, а при невозможности приготовить сладкое блюдо взамен его выдается сахар.

Таблица 2
Состав комплекта ППП мотострелкового батальона*
	Наименование оборудования и инвентаря
	Количество, шт.

	Кухня автоприцепная
	3

	Цистерна для воды ЦВ-4
	3

	Переносной наливной кипятильник ПНК-21
	1

	Каркасная палатка в комплекте
	3

	Столы складные кухонные
	3

	Ящики для продовольствия
	3

	Осветительные аккумуляторные установки
	3

	Канистры 20 л для жидкого топлива
	6

	Термосы 12 л в ящиках
	1

	Автомобили для буксировки кухонь
	8


Примечание: 1  — при оснащении кухни КП-125 кипятильник ПНК-2 не положен
*См. приложение 2
Таблица 3
Оснащение автоприцепной кухни*
	Наименование оборудования и инвентаря
	Количество, шт.

	Цистерна для воды ЦВ-4
	1

	Черпак для раздачи пищи
	1

	Вилка для вынимания мяса
	1

	Нож кухонный с футляром
	1

	Нож для очистки овощей
	2

	Ведро оцинкованной
	1

	Скребок для очистки котла
	1

	Щетка для мытья котла
	1

	Доска для разделки продуктов
	1

	Умывальник однососковый
	1

	Весы или безмен
	1

	Спецодежда поварская (комплекты)
	3

	Полотенце
	3

	Фартуки темные для рабочих (комплекты)
	3

	Мыло хозяйственное
	1

	Ветошь хлопчатобумажная, кг
	3

	Нож для вскрытия консервов
	1


*См. приложение 2
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Рис. 1. Кухни походные
а — автоприцепная КП-125; б— КП-2-49 в каркасной палатке














Рис. 2. Примерная схема развертывания пункта питания
Варианты организации питания в полевых условиях:

— котловое;
— индивидуальное;
— смешанное.
При котловом питании организация его в принципе может не отличаться от котлового питания мирного времени при стационарном размещении. Горячая пища готовится 3 раза в день с использованием свежих и натуральных продуктов. 
При самостоятельном или индивидуальном питании военнослужащие в зависимости от обстановки или готовят горячую пищу, или употребляют пищевой рацион без тепловой обработки. Для приготовления горячей пищи на небольшую группу — экипаж, боевой расчет или небольшое подразделение — используют малололитражные кухни МК-10, МВК-50, малогабаритные газовые плиты и таганчики. При индивидуальном питании (разведчики, регулировщики, а в некоторых условиях — и весь личный состав части) солдаты готовят на кострах горячую пищу в своих котелках, сгруппировавшись по два человека, или употребляют пищевой рацион без тепловой обработки, запивая пищу чаем или водой.
При смешанном питании горячая пища выдается 2 раза в сутки — на завтрак и ужин, а в промежутки межу ними солдаты принимают заранее выданные продукты промежуточного питания. В качестве таких продуктов могут выдаваться хлеб или сухари, мясо или консервы мясорастительные, сало, шпик.
Раскладка продуктов может быть единая для всех или составляется заранее несколько вариантов ее в зависимости от предстоящего характера боевой деятельности: того или иного подразделения. На марше обычно организуется котловое питание. Перед маршем выдается сухой паек в «НЗ», который может быть израсходован с разрешения командира подразделения. Выдача горячей пищи производится с ППП в районе привалов. Мелкие подразделения и отдельные группы (регулировщики, разведчики) питаются самостоятельно. В некоторых случаях их обеспечивают термосами с горячим. Питание солдат и офицеров в наступательном бою организуется следующим образом. В районе сосредоточения для всего личного состава на ППП готовится горячая пища, которая в термосах доставляется в подразделения. В котелки пищу выдают только тем, кто находится поблизости.
В ходе наступления личный состав подразделений, действующих в первом эшелоне, обеспечивается горячей — не менее 2-х раз в сутки в завтрак и ужин, причем на ужин целесообразно готовить два блюда. На промежуточное питание выдают отварное мясо, сало или мясорастительные консервы и хлеб. Личный состав подразделений, действующих во втором эшелоне, принимает пищу 3 раза в сутки.

5.  Организация и содержание медицинского контроля за питанием военнослужащих
5.1. Содержание:
1.  Оценка фактического состояния питания личного состава, а также проверка количественной и качественной полноценности питания, доброкачественности пищевых продуктов, технологии приготовления и качества готовой пищи.
2. Выявление заболеваний, связанных с неполноценностью питания.
3. Проверка соблюдения санитарных правил перевозки, хранения пищевых продуктов и доставки готовой пищи в подразделения.
4. Контроль за составлением раскладки продуктов и соблюдением режима питания в соответствии с условиями деятельности личного состава.
5. Контроль санитарного состояния продовольственных пунктов и территории их расположения.
6. Участие в санитарно-эпидемиологической экспертизе продуктов при подозрении на их недоброкачественность, а также трофейного продовольствия.
7. Медицинское наблюдение за состоянием здоровья личного состава продовольственной службы и контроль за выполнением правил личной гигиены на объектах питания.
5.2. Методы оценки организации питания в воинской части
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Рис. 3. Объективные методы оценки организации питания в воинской части

5.3.  Определение и оценка пищевого статуса военнослужащих

Для оценки состояния функций организма при изучении статуса питания военнослужащих в практике санитарно-эпидемиологического надзора используются различные физиологические, клинические и биохимические показатели, регистрируемые с помощью относительно несложных методов исследования.
Оценка осуществляется при первичном медицинском обследовании в части и проводится с участием гарнизонной военно-врачебной комиссии. В дальнейшем молодое пополнение подвергается контролю состояния питания ежемесячно в течение 3 месяцев. Состояние питания военнослужащих оценивается по данным определения интегрального антропометрического показателя — индекса массы тела (ИМТ) и показателей физической работоспособности (выполнение физических упражнений).
В зависимости от величины массы тела выделяют три группы военнослужащих:
— лица с оптимальной массой тела;
— лица с пониженной массой тела;
— лица с гипотрофией (недостаточной массой тела).
Военнослужащие, имеющие пониженную массу тела или гипотрофию, подвергаются дополнительному обследованию, которое включает:
— измерение окружности плеча как показателя степени развития мышечной массы;
— оценку физической работоспособности как показателя функционального состояния организма.
Таблица 4
Основные показатели, характеризующие статус питания по состоянию структуры (мужчины)
	Показатели
	Обычный 
	Оптимальный
	Избыточный
	Недостаточный

	
	
	
	
	Неполноценный
	Преморбидный
	Болезненный

	Индекс Кетле, кг/м²
	20,0—25,0
	20,0—23,0
	>25,0
	19,9—18,0
	17,9—16,0
	<16,0

	17—24 года
	19,2—24,3
	19,6—22,6
	>24,3
	<19,2
	
	

	25—35 лет
	20,7—26,4
	20,7—24,4
	>26,4
	<20,7
	
	

	Содержание жира в теле, %

	17—24 года
	7,5—19,5
	8,5—15,5
	>19,5
	<7,5
	
	

	25—35 лет
	11,5—22,5
	
	>22,5
	<11,5
	
	

	Средняя толщина КЖС, измеренная в 4 точках, мм

	17—24 года
	4,5—13,5
	5,0—9,5
	>13,5
	<4,5
	
	

	25—35 лет
	4,5—14,0
	
	>14,0
	<4,5
	
	

	Толщина КЖСт на трицепсе, мм
	7,7—10,2
	8,5
	
	7,7—6,8
	6,8—6,0
	<6,0

	Окружность плеча, см
	25,2—33,6
	28
	
	25,2—22,4
	22,4—19,6
	<19,6

	Окружность мышц плеча, см
	24,0—25,3
	>25,3
	
	21,5—24,0
	17,7—21,5
	<17,7


Окружность плеча измеряют слева на уровне его средней трети с помощью сантиметровой ленты. Нормативная величина этого показателя для возрастной группы от 18 до 25 лет составляет не меньше 26 см, для возрастной группы от 26 до 45 лет — не менее 27 см.

Таблица 5
Оценка статуса питания военнослужащих по результатам выполнения некоторых физических упражнений (по Н. Ф. Кошелеву и В. П. Михайлову)

	Показатели
	Статус питания

	
	Обычный
	Оптимальный
	Избыточный
	Недостаточный

	Время бега на 1000 м, с
	< 250
	< 225
	> 250
	> 250

	Время бега на 100 м, с
	< 15.5
	< 14.5
	> 15.5
	> 15.5

	Подтягивание на перекладине, число раз
	> 8
	> 10
	< 8
	< 8


Физическая работоспособность определяется по результатам выполнения 2 физических упражнений — приседания и отжимания на руках от пола. Определяют максимальное количество приседаний, которое может быть выполнено военнослужащим за 60 сек. и максимальное количество отжиманий за 30 сек. Физическая работоспособность оценивается: «удовлетворительно» — при выполнении нормативов; «неудовлетворительно» — при невыполнении нормативов
Военнослужащим, имеющим пониженное питание и проходящим службу по призыву, гарнизонная военно-врачебная комиссия выносит заключение о предоставлении дополнительного питания в пределах половины предусмотренных для них норм продовольственного пайка на срок не более трех месяцев.
За этими лицами устанавливается диспансерное динамическое наблюдение с медицинским с обязательным ежедневным взвешиванием и определением физических показателей работоспособности

Полученные результаты заносятся в медицинскую книжку. Дополнительное питание назначается командиром воинской части по предоставлению начальника медицинской службы на основании постановления военно-врачебной комиссии. 
Критерием отмены или продолжения выдачи дополнительного питания является достижение или не достижение нормативных значений массы тела и физической работоспособности. При клинических показателях или при сохранении пониженной массы тела по истечении трехмесячного диспансерного динамического наблюдения и получения дополнительного питания военнослужащие подлежат направлению в лечебное учреждение для стационарного обследования и лечения.
В обязательном порядке разрабатываются рекомендации, предусматривающие щадящий режим физической нагрузки и занятий:
— сокращение времени учебно-боевой подготовки до 5 часов и самоподготовки до освобождения от несения караульной службы и внутренних нарядов;
— проведение физической зарядки только по первому и второму варианту НФП, исключив 1000 метров;
— сокращение плановой физической полготовки до I часа в неделю, исключение рукопашного боя, бега на длинные дистанции, преодоление препятствий, лыжной подготовки;
— военнослужащие с гипотрофией (недостаточным питанием) подлежат обязательному направлению на стационарное обследование для уточнения диагноза и лечения.
5.4.   Выявление гиповитаминоза у военнослужащих

Ранняя диагностика проявлений витаминной недостаточности, а также прогнозирование возможных случаев указанных состояний осуществляется врачами воинских частей (соединений), специалистами лечебно-профилактических и санитарно-эпидемиологических учреждений и подразделений в системе медицинского контроля за состоянием здоровья военнослужащих и осуществления санитарно - эпидемиологического надзора за организацией питания личного состава.
Определение и оценка витаминной недостаточности осуществляется использованием общеклинических, функциональных и лабораторных методов исследования:
— у молодого пополнения при проведении первичного углубленного медицинского обследования в части; в дальнейшем молодое пополнение подвергается контролю состояния (статуса) питания ежемесячно в течении первых трех месяцев;
— у остального личного состава части в процессе проведения углубленных медицинских обследований, медицинских осмотров и повседневного медицинского наблюдения за здоровьем военнослужащих;
— у лиц, находящихся по состоянию здоровья под диспансерным динамическим наблюдением.
Специалисты санитарно-эпидемиологических учреждений и подразделений осуществляют диагностику состояния (статуса) питания личного состава воинских частей в порядке плановой работы и вне плана с определением содержания аскорбиновой кислоты в продуктах питания и моче военнослужащих.
Плановое обследование проводится при комплексной оценке санитарно-эпидемиологического состояния частей с проверкой выполнения ранее данных предписаний и предложений по улучшению питания. Внеплановые исследования осуществляются по показаниям, к которым могут быть отнесены:
— повышение уровня заболеваемости личного состава части;
— поступление в военные лечебные учреждения военнослужащих с пониженным или недостаточным  питанием;
— систематические нарушения фактического питания личного состава по результатам лабораторных исследований энергетической ценности и химического состава пищевых рационов.
При диагностике гиповитаминозных состояний необходимо учитывать, что недостаточность отдельных витаминов встречается редко. Чаще развиваются полигиповитаминозы, что осложняет их выявление. Неспецифичность симптоматики увеличивается по мере снижения дефицита витаминов в организме. Учитывая возможности медицинской службы войскового звена выполнения лабораторных и инструментальных исследований, основными диагностическими приемами при установлении признаков витаминной недостаточности должны быть анализ жалоб, оценка анамнестических данных, внешний осмотр, оценка клинических показаний, выполнение простейших методик и проб и результаты изучения фактического питания.
Основой диагностики гиповитаминозов у военнослужащих является выявление клинических проявлений витаминной недостаточности, таких как состояние кожи и ее придатков, языка, видимых чистых оболочек рта, зева, конъюнктивы глаз в значительной степени отражающих витаминную обеспеченность организма, вследствие чего их визуальное обследование издавна используется в клинической практике для выявления скрытых форм витаминного дисбаланса. Важным преимуществом указанных показателей является относительная простота обнаружения при наличии соответствующих навыков и знаний характеризующих их признаков. 

Для объективизации контроля за витаминной обеспеченностью военнослужащих на базе санитарно-эпидемиологических учреждений и подразделений может быть проведено лабораторное определение величины миллиграмм-часового выделения аскорбиновой кислоты с мочой. Эти исследования осуществляются при поступлении в часть молодого пополнения, во время углубленного медицинского обследования и после амбулаторного лечения лиц с «полигиповитаминозным состоянием». 

Кроме того, при наличии соответствующего оснащения могут использоваться следующие диагностические пробы:
— определение прочности капилляров кожи;
— времени темновой адаптации.
Военнослужащим, предъявляющим соответствующие жалобы и имеющим клинические симптомы витаминной недостаточности, с учетом изучения фактического питания выставляется диагноз «гиповитаминозное состояние», который записывается в медицинскую книжку военнослужащего и в амбулаторный журнал. Эти лица берутся на учет, подвергаются динамическому наблюдению и амбулаторному лечению поливитаминными препаратами.
5.5.Перечень медицинских обследований и осмотров работников продовольственных объектов
1. Крупнокадровая флюорография органов грудной клетки при поступлении на работу, в дальнейшем — один раз в год.
2. Исследование на носительство возбудителей кишечных заболеваний — трехкратно, с интервалом в одни сутки, при поступлении на работу, в дальнейшем — один раз в квартал или по эпидпоказаниям.
3. Исследование кала на гельминты при поступлении на работу, в дальнейшем — по эпидпоказаниям.
4. Мазок из уретры на гонококки при поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год.
5. Исследование крови на сифилис при поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год.
6. Исследование крови на гепатит «В» и ВИЧ-инфекцию при поступлении на работу, в дальнейшем — по эпидпоказаниям.
7. Осмотр дерматовенерологом при поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год.
8. Осмотр терапевтом при поступлении на работу, в дальнейшем — 1 раз в год.
9. Сдача зачета по санитарному минимуму.
Результаты осмотров и обследований заносят в личную медицинскую книжку работника, которая должна храниться на рабочем месте.
Непосредственно перед выходом все работники питания проходят внеочередной медицинский осмотр и обследование на носительство возбудителей кишечных инфекционных заболеваний. 
6. ЭКСПЕРТИЗА ПРОДОВОЛЬСТВИЯ ПРИ ПРИМЕНЕНИИ ОРУЖИЯ МАССОВОГО ПОРАЖЕНИЯ
Экспертиза — это установление факта заражения (или отсутствия) РВ, ОВ, ядами и БС продовольствия и воды, а также определение степени зараженности и выдача рекомендаций по их использованию.
Начало экспертизы продуктов может быть положено в батальонном звене, где устанавливается:
1. факт заражения с помощью ПХР-МВ и ДП- 5М;
2. сортировка по вероятности их заражения;
3. представление на экспертное исследование и заключение. 
При проведении экспертизы продовольствия руководствуются установленными на военное время величинами доз, допустимыми концентрациями ядовитых веществ и соответствующими правилами отбора проб, изложенными в регламентирующих документах.
Решение о проведении экспертизы принимают командир части (начальник учреждения) на основании данных о месте, времени применения ОВ, степени и характера заражения местности и объектов. Экспертиза организуется и проводится медицинской службой во взаимодействии со службами: химической, гигиенической, продовольственной, ветеринарной.

К экспертизе в санитарно-эпидемиологических учреждениях и подразделениях привлекаются токсикологи, врачи-гигиенисты, врачи-лаборанты, химики-аналитики. Однако, учитывая характер современной войны, когда одновременно могут возникнуть ядерные, химические и бактериологические очаги поражения, экспертиза воды и продовольствия, зараженных ОВ и ядами, будет занимать ограниченное количество специалистов. Так, в войсковом звене эта задача будет решаться токсикологами СЭВ ОМедБ, а в передовой госпитальной базе — врачом-гигиенистом.
Количество рабочих мест и состав токсикологической группы конкретизируется начальником СЭО в зависимости от стоящих перед СЭО задач, наличия личного состава и имущества, объема и характера работ. Во главе токсикологической группы должен быть врач-гигиенист или токсиколог. На него возлагается руководство группой и ответственность за высокую профессиональную подготовку личного состава. Начальник групп должен иметь знания и навыки : по развертыванию, порядку работы и свертыванию рабочих мест, дегазации оборудования, имущества и лабораторной посуды; по технике безопасности при работе с ОВ, по оказанию первой медицинской помощи личному составу групп при поражениях ОВ, а также журнал лабораторных исследований, протоколы исследований ОВ в пробах продовольствия.

Обследование объектов продовольственной службы, зараженных ОВ и ядами, организуется в соответствии с планами защиты объекта от оружия массового поражения и проводится личным составом наблюдательного пункта с помощью войсковых приборов химической разведки. В тех случаях, когда определить вид ОВ невозможно, с объектов внешней среды набирают пробы, которые направляют в лаборатории химической службы.

Контроль зараженности и степень обезвреживания продуктов питания на площадке специальной обработки осуществляют штатные и нештатные химики-радиометристы.

Первый этап
Первым этапом экспертизы является ознакомление с общей радиационной, химической и бактериологической обстановками по данным общевойсковой, тыловой, химической и бактериологической разведок. Это позволяет определить вероятность, вид и интенсивность заражения.
Второй этап
Осмотр партии продуктов. При этом обращается внимание на состояние транспортной и потребительской тары, наличие загрязнений, повреждений, деформации, следов вскрытия, маркировку. 
Третий этап
Сортировка продуктов по состоянию тары и упаковки. При этом продовольствие делится на три группы. 
Первая группа: явно зараженное продовольствие, оказавшееся неупакованным или упакованным в поврежденную либо хорошо проницаемую для ОВ, РВ или БС тару; оно не исследуется, а подлежит или утилизации или направляется на спецобработку. 
Вторая группа: незараженное продовольствие, то есть упакованное в тару высшей защитной категории. Такое продовольствие после дезактивации, дегазации и дезинфекции тары разрешается к употреблению без ограничений. 
Третья группа: продовольствие, подозрительное на заражение каким-либо или всеми видами ОМП.
Исследованию подвергается лишь третья группа продовольствия. 
Экспертиза включает:

— обследование объекта;

— взятие проб для лабораторного исследования;

— качественное и количественное определение ОВ и ядов в исследуемых пробах;

— оценку результатов исследования;

— выдачу заключений о пригодности продовольствия, воды, медикаментов и других предметов с предложениями о порядке их использования.

Отбор проб продовольствия, подозрительного на заражение ОВ и ядами, производится специально назначенной группой, составленной из представителей химических войск, медицинской, ветеринарной и продовольственной службы.

Пробы продовольствия отбирают:

— после дегазации;

— при любом сомнении и подозрении на зараженность неизвестными рецептурами или видами ОВ, которые не могут быть определены приборами химической разведки;

— при заражении или подозрении на зараженность рецептурами зажигательных веществ;

— перед использованием трофейного имущества даже если оно не находилось в зоне заражения.

Каждую пробу номеруют и заполняют на неё сопроводительные бланки, на котором указывают:

— номер пробы, соответствующей той партии, из которой она отобрана;

— название продукта и тару;

— массу продукта в пробе и единицы тары;

— время, дату и место отбора пробы;

— кем отобрана проба (воинское звание, фамилия и инициалы);

— результаты проведенного контроля;

— цель исследования (какое требуется, определение степени зараженности или качества дегазации, если дегазация проведена, указывают использованный способ);

— время отправления пробы.

В результате экспертного санитарно-токсикологического исследования проб и изучения сопроводительных документов могут рекомендоваться следующие заключения:








Одним из основных средств защиты продовольствия от РВ, ОВ, БС является тара и упаковка. В соответствии со способностью тары и упаковки предохранять пищевые продукты от заражения их делят на три категории защиты: высшую, первую и вторую. 

Таблица 6

Защитные свойства тары и упаковки
	№
	Вид тары, упаковки и их назначение
	Защита
от
РВ
	Защита
от
ОВ
	Защита
от
БС
	Катего-рия защиты

	1. 
	Банки жестяные и тубы алюминиевые для всех видов консервов
	+
	+
	+
	Высшая

	2. 
	Банки стеклянные и бутылки для 

всех видов консервов, напитков
	+
	+
	+
	Высшая

	3. 
	Бочки металлические для 

 растительных жиров
	+
	+
	+
	Высшая

	4. 
	Бочки деревянные заливные для 

посола рыбы, мяса, капусты,
 огурцов и др. 
	+
	+
	+
	Высшая

	5. 
	Пакеты двойные из мешочной бумаги с полиэтиленовым покрытием
	+
	_
	+
	Первая 

	6. 
	Мешки бумажные многослойные 

 с полиэтиленовым вкладышем для муки
	+
	_
	+
	Первая

	7. 
	Барабаны картонные для сушеных овощей и жиров животных
	+
	_
	+
	Первая 

	8. 
	Ящики картонные, фанерные, дощатые с полиэтиленовым вкладышем для пищевых концентратов
	+
	_
	+
	Первая

	9. 
	Мешки бумажные, армированные (ламинированные) полиэтиленом, для сухарей, сушеных овощей и фруктов, макаронных изделий
	+
	_
	_
	Вторая

	10. 
	Бочки деревянные сухотарные для животных жиров и комбижира.
	+
	_
	_
	Вторая

	11. 
	Барабаны и ящики фанерные для сушеных овощей, макаронных изделий и др.
	+
	_
	_
	Вторая

	12. 
	Мешки льняные для сыпучих продуктов (мука, крупа, зерно) 
	_
	_
	_
	 _ _ _ _ 


Таблица 7

Сроки употребления продуктов в зависимости от мощности доз радиоактивных веществ (мР/ч)
	Продукт
	Сроки потребления, сутки

	
	1
	До 30
	Свыше 30

	Жидкие, сыпучие пищевые продукты, готовая пища
	14
	3
	1,4

	Макаронные изделия, сухофрукты
	8
	1,6
	0,8

	Хлеб
	14
	3
	1,4

	Мясо сырое 
	14
	3
	1,4

	Рыба сырая 
	14
	3
	1,4

	Вода 
	
	
	


Специализированный транспорт, предназначенный для подвоза и хранения определенного вида продовольствия, обладает высшей категорией защиты. 

БПП, по приказу командира батальона, размещается на площадке с учетом уровня радиоактивного загрязнения местности и установленных доз внешнего облучения личного состава, после уточнения данных разведки о предполагаемом месте развертывания БПП. 
В целях предохранения от заражения РВ запасов продовольствия, кухонь, инвентаря и личного состава БПП размещают в кирпичных строениях, подвальных и полуподвальных помещениях. При размещении вне населенных пунктов располагают в котлованах, в табельных каркасных палатках.

Мероприятия, проводимые на БПП, в случае возможного применения противником ОМП:

1. Непрерывная разведка и информация о зонах заражения.
2. Маневрирование с целью выбора менее зараженных участков.
3. Проведение специальных мероприятий по защите имущества, пищевых продуктов и готовой пищи.
4. Систематический контроль зараженности продуктов, пищи, инвентаря и техники продовольственной службы.
5. Проведение дезактивации, дегазации и дезинфекции объектов питания.
6. Соблюдение правил приготовления и приема пищи.
7. Обучение поваров и личного состава БПП правилам поведения на зараженной местности.
Разведка ведется всеми звеньями продовольственной и медицинской служб во взаимодействии со службой РХБЗ. В соответствии с полученной информацией оценивается радиационная, химическая и биологическая обстановка, производится перемещение объектов продовольственной службы на менее зараженные участки местности. 
7.   ОСОБЕННОСТИ ОРГАНИЗАЦИИ САНИТАРНЫХ И ГИГИЕНИЧЕСКИХ МЕРОПРИЯТИЙ В РАЗЛИЧНЫХ КЛИМАТО-ГЕОГРАФИЧЕСКИХ ЗОНАХ
Жаркий климат
Научными исследованиями многочисленных авторов установлены отклонения в обмене веществ в условиях пустыни по сравнению с умеренным климатом.

Помимо изменений обмена веществ в условиях жаркого климата угнетается моторика желудка, тормозится секреция желудочного сока, снижается его кислотность — в результате снижается аппетит, уменьшается общее количество принятой пищи. Не случайно люди в условиях жаркого климата предпочитают острую пищу, широко используют специи: перец, горчицу, острые соусы. Известно, что белковая и жирная пища усиливает жажду, а это ведет к дополнительным тратам запасов питьевой воды. Именно поэтому люди в этих условиях ограничивают себя в пище. Физиолого-гигиенические требования к организации питания военнослужащих должны быть направлены на обеспечение условий для наиболее полного усвоения потребляемой пищи:

— распределение нормы суточного довольствия таким образом, чтобы на завтрак приходилось 35 % , на обед — 25 % , на ужин — 40 % ее общего энергосодержания;

— ограничение приготовления плохо поедаемых личным составом блюд и продуктов (каши перловые, ячневые, овсяные, мясо-растительные консервы, сало, жирная свинина, галеты), увеличением числа жидких и полужидких блюд;

— приготовление на обед преимущественно овощных блюд с уменьшением в раскладке продуктов количества жиров и белков на 15—20 % при соответствующем увеличении их содержания в завтраке или ужине;

— перенос приемов пищи на наименее жаркие периоды суток;

— освобождение военнослужащих от выполнения физических работ на один час до и после приема пищи;

— использование кулинарных приемов, обеспечивающих хорошие вкусовые качества, а также применение средств, стимулирующих секрецию пищеварительных желез (перец, уксус, лук, в т.ч. и дикорастущие травы);

— создание необходимой обстановки для приема пищи. 

Следует уделять неослабное внимание профилактике гипо- и авитаминозов. С этой целью необходимо обеспечивать контроль за выполнением кулинарных правил, обеспечивающих максимальную сохранность витаминов в продуктах и готовой пище, дополнительное поступление витаминов за счет овощей и зелени:
— лабораторное определение содержания витамина С в готовой пище и овощах;

— выявление микросимптомов витаминной недостаточности организма.

Прием пищи в жаркое время целесообразно планировать в следующие часы: завтрак 5.30—6.00, обед 11.00—11.30, ужин 18.00—18.30. 

Холодный климат
Во время учений или выполнения работ на открытом воздухе должны быть оборудованы пункты обогрева с горячим чаем. Обеспечение 3-х разовым горячим питанием является обязательным.

Обязательным также является осуществление мероприятий по обеспечению количественной и качественной адекватности питания, создания условий для хранения продуктов, равномерного использования концентратов, сгущенных, консервированных и свежих продуктов.

Высокогорье
В условиях высокогорья оказывают влияние следующие факторы: понижение барометрического давления, уменьшение парциального давления кислорода в воздухе, понижение температуры воздуха с резкими суточными колебаниями, увеличение интенсивности солнечной радиации, увеличение скорости движения воздуха, иногда шквальные ветры, резкие колебания относительной влажности воздуха.

Для защиты глаз от УФЛ и избыточной яркости солнечного света необходимо пользоваться очками-консервами.

В связи с резкими колебаниями температуры воздуха в течение суток личный состав должен обеспечиваться даже летом теплым обмундированием.

Увеличение скорости движения воздуха и снижение влажности воздуха (на 10 % каждые 1000 м подъема) приводит к сухости слизистых оболочек и понижение их защитных возможностей.

В условиях высокогорья имеется ряд особенностей при организации и проведении медицинского контроля за питанием, водоснабжением, размещением и условиями труда личного состава.

При проведении контроля за питанием личного состава в условиях высокогорья следует учитывать:

— понижение секреции пищеварительных желез;

— нарушение моторной функции желудка с задержкой эвакуации пищи из желудка;


— нарушение белкового обмена на больших высотах (4000—5000), выражающееся в увеличении остаточного азота крови, повышении выделения азота с мочой, что свидетельствует о неполном окислении в организме продуктов белкового обмена или неполном их усвоении;


— ухудшение окисления жиров при кислородном голодании, о чем свидетельствует появление в моче ацетона, уксусной и оксимасляной кислоты;


— расстройство функции кишечника, одышка, понижение работоспособности, усиление симптомов горной болезни после приема пищи с большим содержанием жира;

— повышение потребности в витаминах (табл. 8):

Таблица 8
	Условия
	Витамины, мг

	
	С
	В1
	В2
	РР
	А

	Высота 1500—3000м, энерготраты 4000—5000 ккал\сут
	100—125
	5—7
	5
	30—40
	3—4

	Высота более 3000м, энерготраты свыше 5000 ккал\сут
	125—150
	7—10
	8
	40—50
	4—5


Медицинская служба участвует в разработке режимов питания при длительных переходах в горах и при восхождении на вершины с распределением суточного рациона таким образом, чтобы на первый прием пищи (перед началом движения по маршруту) приходилось 30 % его энергосодержания, на второй (на одном из привалов) — 20 %, на третий (по окончании перехода, восхождения, как правило, за 2—3 часа до наступления темноты) — 35—40 %. Часть пайка (сахар, галеты и другие легкоусвояемые продукты), которая выдается на руки и используется для быстрого восстановления сил — 10—15 %.

Военнослужащим в местностях на высоте 1500 м и выше над уровнем моря и в местностях с тяжелыми климатическими условиями на высотах от 1000 до 1500 м над уровнем моря вне населенных пунктов и гарнизонов выдается дополнительно: молоко коровье 100 г, колбаса полукопченая и мясокопчености — 50 г, экстракты плодовых и ягодных — 2 г, чай — 0,3 г.

В местностях на высоте 3000 м и выше над уровнем моря дополнительно к норме выдается на одного человека в сутки: молоко коровье 100 г, сыр сычужный твердый — 30 г, кофе натуральный — 1 г, джем плодово-ягодный — 25 г.

8. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИЧЕСКОГО ЗАНЯТИЯ
Задание 1. Анализ раскладки недельного рациона питания военнослужащих
1. Правильность оформления, наличие необходимых подписей.
2. Разнообразие пищи, повторяемость блюд.
3. Соответствие основным требованиям, с учетом рода войск, тяжести труда, характера нагрузки, времени года, условий размещения, климатических особенностей:

— энергетическая ценность;
— количество основных нутриентов;
— режим питания.
4. Заключение.
Задание 2. Гигиеническая оценка сухарей
(см. тему «Пищевая и биологическая ценность продуктов. Требования к качеству»)

Варианты выполнения:

— лабораторная работа;
— решение ситуационной задачи.
Задание 3. Гигиеническая оценка консервов 
(см. тему «Пищевая и биологическая ценность продуктов. Требования к качеству»)
Варианты выполнения:

— лабораторная работа;
— решение ситуационной задачи.
ПРИЛОЖЕНИЯ
Приложение 1
Таблица 1

Норма № 1

Общевойсковой паёк

	Наименование продукта
	Количество на одного человека в сутки, г.

	Хлеб из смеси ржаной обдирной и пшеничной муки 1 сорта
	350

	Хлеб белый из пшеничной муки 1 сорта
	400

	Мука пшеничная 2 сорта
	10

	Крупа разная
	120

	Макаронные изделия
	40

	Мясо
	200

	Рыба
	120

	Жиры животные топлёные, маргарин*
	20

	Масло растительное*
	20

	Масло коровье
	30

	Молоко коровье
	100

	Яйца куринные, шт. (в неделю)
	4

	Сахар
	70

	Соль пищевая
	20

	Чай
	1,2

	Лавровый лист**
	0,2

	Перец
	0,3

	Горчичный порошок
	0,3

	Уксус
	2

	Томатная паста
	6

	Картофель и овощи, всего 
	900

	В том числе:
	

	картофель
	600

	капуста
	130

	свекла
	30

	морковь
	50

	лук
	50

	огурцы, помидоры, коренья, зелень
	40

	Соки плодовые и ягодные
	50

	или напитки фруктовые
	65

	или фрукты сушеные
	20

	Поливитаминный препарат «Гексавит», драже***
	1

	Концентрат киселя на плодовых и ягодных экстрактах
	30


Примечание: 

* контингентам, указанным в пункте  «б» примечание 2, к данной норме, выдавать жиров животных топлёных, маргарина 10 г и масла растительного 15 г;
** выдавать при наличии ресурсов;
*** выдавать с 15 апреля по 15 июня.

Примечания:
1. По данной норме за счет государства обеспечивать:
а) военнослужащих, за исключением получающих продовольствие по другим нормам или денежное содержание в иностранной валюте, включающее стоимость питания:
б) гражданский персонал воинских частей и соединений, прибывших из Российской Федерации и принимающих участие в учениях штабов и войск, проводимых на территории других государств;
в) курсантов (невоеннослужащих) училищ и мореходных школ Военно-морского Флота;
г) военнослужащих, отбывающих наказание в дисциплинарных воинских частях;
д) уволенных в запас военнослужащих, проходивших военную службу по призыву,  в пути следования до места жительства;
е) гражданский персонал маяков, радиомаяков, групп средств навигационного оборудования, радионавигационных и гидрометеорологических станций (постов) и других береговых объектов навигационного оборудования Военно-морского Флота с особо трудными условиями труда и быта.
ж) гражданский персонал экспедиций, отрядов, партий и других подразделений и учреждений (в том числе маяков) гидрографической и гидрометеорологической служб Военно-морского Флота в период выполнения работ вне населенных пунктов севернее Полярного круга (на побережье и в море), на побережье и в территориальных водах Российской Федерации Берингова, Охотского, Японского морей и Тихого океана, а также гражданский персонал экспедиций гидрографической службы Военно-Морского Флота в период выполнения работ в других местностях и водах;
з) гражданский персонал — участников высокоширотных арктических и антарктических экспедиций;
и) гражданский персонал военно-санитарных поездов — в период следования на этих поездах;
к) граждан, пребывающих в запасе и проходящих военную подготовку студентов, курсантов и учащихся гражданских образовательных учреждений высшего профессионального образования, призванных на сборы (стажировку), за исключением получающих продовольствие по другим нормам, — в период прохождения сборов (стажировки), а также в пути следования на сборы (стажировку) и обратно;
л) призывников и граждан, пребывающих в запасе, направляемых для поступления в военно-учебные заведения со дня отправки до дня зачисления в военно-учебные заведения, и в случае отказа в приеме - в период, необходимый для проезда от военно-учебного заведения до постоянного места жительства, а также лиц из числа гражданской молодежи, поступающих в училища и мореходные шкалы (невоеннослужащих) Военно-морского Флота, — со дня прибытия в училище (школу) до дня зачисления в училище (школу) или отказа в приеме;
м) музыкантских воспитанников штатных военных оркестров, в которых военнослужащие, проходящие военную службу по призыву, обеспечиваются продовольствием по данной норме;
н) граждан, призванных на военную службу по призыву, — со дня явки в военные комиссариаты (на сборные пункты) для отправки в воинскую часть.
2. Дополнительно к данной норме за счет государства выдавать на одного человека в сутки:
а) 75 г мяса и 15 г сыра сычужного твердого: военнослужащим, проходящим военную службу по контракту, постоянно работающим на аэродромах, полигонах, технических и стартовых позициях по непосредственному обслуживанию летательных аппаратов* и обеспечению их полетов, — по перечню воинских должностей, устанавливаемому Министром обороны Российской Федерации по представлению главнокомандующего Военно-воздушными силами, согласованному с ЦПУ и Главным управлением военного бюджета и финансирования Министерства обороны, за исключением получающих дополнительные продукты по подпункту «в» настоящего примечания.
Таблица 2
Норма № 7.
Рационы лечебно-профилактического питания для гражданского персонала Вооружённых Сил РФ, занятого на работах с особо вредными условиями труда

	Наименование продуктов
	На одного человека в сутки, г

	
	Рацион
№ 1
	Рацион
№ 2
	Рацион
№ 3
	Рацион № 4
	Рацион
№ 5

	Хлеб ржаной или пшеничный из обойной муки
	100
	100
	100
	100
	100

	Хлеб пшеничный из муки 2 сорта
	-
	100
	100
	100
	100

	Мука пшеничная 1 сорта
	10
	15
	-
	15
	3

	Мука пшеничная 1 сорта и макаронные изделия
	-
	-
	15
	-
	-

	Крахмал картофельный
	1
	-
	-
	-
	-

	Крупа, макаронные изделия
	25
	40
	-
	15
	20

	Крупа
	-
	-
	35
	-
	-

	Бобовые
	10
	-
	-
	-
	-

	Консервы «зелёный горошек»
	-
	10
	-
	-
	-

	Сахар
	17
	35
	35
	45
	40

	Мясо
	70
	150
	100
	100
	100

	Рыба
	20
	25
	25
	50
	35

	Печень
	30
	25
	20
	-
	25

	Яйца, шт.
	3/4
	1/4
	1/3
	1/4
	1

	Кефир
	200
	-
	-
	-
	-

	Молоко (кефир)
	70
	200
	200
	200
	200

	Творог
	40
	-
	80
	110
	35

	Сметана
	10
	-
	7
	20
	10

	Сыр
	10
	25
	-
	-
	-

	Масло коровье
	20
	15
	10
	15
	17

	Жиры животные
	-
	-
	5
	-
	-

	Масло растительное
	7
	13
	5
	10
	15

	Картофель
	160
	100
	100
	150
	125

	Капуста
	150
	150
	-
	-
	-

	Овощи (морковь)
	90
	-
	-
	-
	-

	Овощи
	-
	-
	160
	25
	100

	Томат — пюре
	-
	-
	5
	-
	-

	Фрукты свежее
	130
	-
	100
	-
	-

	Клюква
	5
	-
	-
	-
	-

	Сухари 
	5
	-
	-
	-
	-

	Соль
	5
	5
	5
	5
	5

	Чай 
	0,4
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5

	Дополнительно выдаётся:
	
	
	
	
	

	Витамин С (аскорбиновая кислота), мг
	150
	-
	150
	150
	150

	Витамин В1 (тиамин), мг
	-
	-
	-
	-
	4

	Кроме того:
	
	
	
	
	

	а) на работах с соединениями фтора:
	
	
	
	
	

	Витамин А, мг
	-
	2
	-
	-
	-

	Витамин С (аскарбиновая кислота), мг
	-
	150
	-
	-
	-

	б) на работах с щелочными металлами, хлором и его неорганическими соединениями, соединениями хрома, цианистыми соединениями и окислами азота: 
	
	
	
	
	

	Витамин А, мг
Витамин С (аскорбиновая кислота), мг
	-
-
	2
100
	-
-
	-
-
	-
-

	в) на работах с фосгеном: Витамин С (аскорбиновая кислота), мг
	-
	100
	-
	-
	-

	г) на работах с соединениями мышьяка, фосфора и с теллуром:
витамин В1 (тиамин), мг
	-
	-
	-
	4
	-


Примечания. 

1. Меню-раскладка горячих завтраков лечебно-профилактического питания по рациону № 3 должна предусматривать обязательную ежедневную выдачу блюд из овощей, не подвергнутых термической обработке (салаты, винегреты и пр.).
2. Выдача специй производится по необходимости и только по рационам № 2, 3.
3. Ошпарщикам и пекарям в хлебопекарном производстве ежесуточно бесплатно выдаются следующие витаминные препараты: витамин А — 2 мг, витамин В1 — 3 мг, витамин В2 — 3 мг, витамин С — 150 мг, витамин РР — 20 мг. 
Таблица 3
Норма № 11
Рацион питания для мелких команд
	Наименование продуктов
	Количество на одного человека в сутки, г

	Хлебцы армейские из муки пшеничной 1 сорта
	150

	Консервы мясорастительные разные 
	250

	Консервы. Первые объединенные блюда с мясом разные
	230

	Концентраты первых объединенных блюд разные
	30

	Консервы мясные разные
	67

	Консервы рыбные разные
	50

	Пюре картофельное
	60

	Консервы овощные закусочные 
	90

	Макаронные изделия быстрого приготовления 
	75

	Сахар
	15

	Чай быстрорастворимый с сахаром
	48

	Молоко цельное сгущенное с сахаром
	45

	Масло растительное стерилизованное
	35

	Фрукты сушёные 
	20

	Соль пищевая
	10

	Поливитамины драже
	1


Примечания. 
1. Рацион питания для мелких команд (взамен норме № 1 и 3 с учётом дополнительных продуктов, указанных в примечаниях к этим нормам) за счёт государства должен обеспечивать личный состав ВС РФ, имеющий право на бесплатное получение продовольственных пайков (питания) по указанным нормам, несущий боевую службу по охране объектов в особых условиях, назначенный в состав караулов (команд), в том числе проводников-механиков, для охраны, обороны и сопровождения воинских и специальных грузов при их перевозке, на учениях (манёврах), а также при выходах кораблей (судов) в море и в других случаях, когда приготовление пищи по нормам № 1 и 3 не представляется возможным.

2. Дополнительно к данному рациону за счёт государства выдавать: 300 г хлеба из смеси ржаной обдирной и пшеничной муки 1 сорта и 150 г хлеба белого из муки пшеничной 1 сорта на одного человека в сутки, а также яйца куриные из расчёта 4 шт. в неделю — в дни, когда они выдаются личному составу данной воинской части.
Таблица 4
Норма № 12
Рацион питания для экипажей самолётов и вертолётов на запасных аэродромах

	Наименование продуктов
	Количество на одного человека в сутки, г

	Хлебцы армейские из муки пшеничной 1 сорта
	250

	Консервы мясные фаршевые
	100

	Консервы мясорастительные и мясоовощные разные
	750

	Консервы рыбные разные
	100

	Молоко цельное сгущенное с сахаром
	90

	Молоко коровье сублимационной сушки
	20

	Сыр плавленый сублимационной сушки
	30

	Поливитамины, драже
	2

	Ложка пластмассовая, шт.
	1

	Вскрыватель упаковки и консервов, шт.
	1

	Вода питьевая консервированная, л
	0,125


Примечания. 
1. По данной норме за счёт государства обеспечивать личный состав кораблей и судов обеспечения ВМФ в аварийных ситуациях.
2. Бортовой аварийный рацион содержать из расчёта на одного человека: на подводных лодках в период автономного плавания — 6 рационов на малых боевых надводных кораблях, катерах и судах обеспечения — 3 рациона, на спасательных судах для подводников аварийных лодок 50 рационов. 

3. Бортовой аварийный рацион в аварийном запасе расходовать при авариях и вынужденных задержках в море в дали от баз обеспечения с разрешения командира е корабля (судна) и только после полного использования продуктов по основному пайку. Основанием для списания в расход продуктов малогабаритного рациона питания в аварийном запасе служат выписки из вахтенного журнала корабля (судна), заверенные штабом части (соединения).

4. Освежение бортовых аварийных рационов питания производится по планам командиров кораблей (судов), а также при установлении факта полной или частичной невозможности их использования по прямому назначению.

Таблица 5
Норма № 9

Индивидуальный рацион питания для боевой деятельности войск (ИРП-Б)
	Наименование продуктов
	Количество на одного человека в сутки, г

	Хлебцы армейские из муки пшеничной 1 сорта
	250

	Консервы мясные разные
	250

	Консервы мясные фаршевые разные
	100

	Консервы мясорастительные и мясоовощные разные
	250

	Консервы рыбные разные
	100

	Консервы рыбные разные
	100

	Гарниры крупоовощные
	100

	Сахар
	75

	Кофе растворимый
	2

	Чай быстрорастворимый с сахаром
	16

	Карамель
	10

	Напиток молочный сухой
	30

	Концентраты для напитка
	25

	Повидло фруктовое разное
	45

	Фрукты сушеные
	20

	Консервы овощные закусочные
	60

	Поливитамины, драже
	1

	Разогреватель портативный, шт.
	1

	Спички водоветроустоичивые, шт.
	6

	Салфетки гигиенические, шт.
	3

	Салфетки бумажные, шт.
	3

	Средства обеззараживания воды, шт.
	6

	Ложка пластмассовая, шт.
	1

	Вскрыватель упаковки консервов, шт.
	1


Примечание. 
Индивидуальным рационом питания за счет государства обеспечивать личный состав Вооруженных Сил Российской Федерации, выполняющий задачи в условиях чрезвычайного положения, при вооруженных конфликтах, в миротворческих операциях и в повседневной деятельности войск при его освежении в случаях, когда приготовление им горячей пищи из продуктов основных пайков не представляется возможным. При этом непрерывное питание личного состава по данному рациону не должно превышать 7 суток.
Таблица 6
Норма № 16

Рацион выживания 
	Наименование продуктов
	Количество на одного человека в сутки, г

	Концентраты, не требующие варки, брикетированные
	480

	Средства обеззараживания воды, шт.
	6


Примечания.

1. Рационом выживания (взамен основной нормы или других рационов питания) за счёт государства обеспечивать военнослужащих за исключением обеспеченных по нормам № 13 и 20.

2. Рацион выживания расходуется в экстремальных ситуациях, когда не представляется возможным организовывать питание по основному пайку или по другим рационам питания (сухим пайкам).
Таблица 7
Норма № 10
Индивидуальный рацион питания для повседневной деятельности войск (ИРП-П)
	Наименование продуктов
	Количество на одного человека в сутки, г

	Хлебцы армейские из муки пшеничной 1 сорта
	300

	Консервы мясные разные
	350

	Консервы мясо-растительные разные
	500

	Сахар
	45

	Концентрат для напитка
	25

	Чай растворимый с сахаром
	32

	Повидло фруктовое (джем)
	45

	Карамель леденцовая
	10

	Поливитамины, драже
	1

	Разогреватель портативный, шт.
	1

	Вскрыватель консервов, шт
	1

	Салфетки бумажные, шт.
	3


Примечания.

По данной норме за счёт государства обеспечивать: 
а) личный состав ВС РФ и другие контингенты (за исключением получающих продовольствие по другим нормам) в случаях когда приготовление им горячей пищи из продуктов основных пайков не представляется возможным;
б) военнослужащих, назначенных в состав караулов (команд), в том числе проводников-механиков, для охраны, обороны и сопровождения воинских и специальных грузов — в пути следования к месту приемки этих грузов и при возвращении после их сдачи;
в) военнослужащих лётного состава и инструкторов (по выживанию), проходящих подготовку в специальных центрах выживания — в период практических занятий по выживанию. Непрерывное питание указанных в настоящем примечании военнослужащих и других контингентов не должно превышать 3 суток.
Приложение 2
Техническое оснащение организации питания военнослужащих

	Кухня автомобильная [image: image3.png]
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	Техническая характеристика 

Количество питающихся, чел., до 200 

Обслуживающий персонал, (включая водителя) 3 

Вместимость емкостей кухни автомобильной ПАК-200М-01, полная/полезная, л: 

-котла для первого блюда 150/140 ; -котла для второго блюда 132/120; -котла для кипятка 150/140; -водяного бака 350;-топливного бака 54; 

Расход дизельного топлива на одну форсунку, не более 3,5-4,0  кг/ч; Время розжига форсунки 10-15  мин.
Запасы продовольствия возимые, сутодача: 1 

Габаритные размеры, мм: -длина  837; -ширина 2500 ; -высота / высота с дефлектором 3595/ 4145. Полная масса кухни автомобильной ПАК-200М-01 14660  кг.

	Кухня автомобильная предназначена для приготовления горячей пищи из 2-х блюд и кипятка в полевых условиях, личному составу подразделений численностью до 200 человек. Кухня обеспечивает устойчивую работу при высоте над уровнем моря до 3000м, при температуре окружающего воздуха от минус 40 оС до плюс 40 оС. 

Кухня состоит из: автошасси УРАЛ-4320-31, кузова-фургона постоянного объема, теплового оборудования, вспомогательного оборудования, фильтровентиляционной установкой ФВУА-100-24, электрооборудования, комплектов кухонного инвентаря и посуды и ЗИП. 

Оборудование кухни смонтировано внутри кузова-фургона, установленного на автошасси Урал-4320-31. Кузов представляет собой фургон закрытого типа, снабженный системами вентиляции, освещения и светомаскировки. Конструкция кузова обеспечивает возможность проведения дегазации, дезактивации и дезинфекции с его наружной стороны. 

Электрооборудование кухни (освещение, сигнализация, работа фильтровенти-ляционной установки) осуществляется от шасси автомобиля. Щиток управления и контроля работы фильтровентиляционной установки находиться на передней панели внутри кузова с правой стороны, панель включения освещения, светомаскировки и сигнализации на задней панели внутри кузова, над дверным проемом. 

На передней панели кузова устанавливаются фильтровентиляционная установка, лестница и кронштейн крепления дефлектора дымовой трубы. На правой боковой панели кузова - люк для раздачи пищи и люк для обслуживания топливных баков. На левой панели кузова - люк для обслуживания топливных баков и монтажный люк. Внутри кузова монтируется тепловое и вспомогательное оборудование, топливная и водяная система и электрооборудование. 

Тепловое оборудование располагается вдоль передней панели кузова и предназначается для горячей обработки продуктов и овощей. В состав теплового оборудования входят: Тепловой блок, труба и пароотводы. 

Тепловой блок является главным узлом кухни и представляет собой тепловой аппарат с тремя котлами (для 1-го, 2-го блюда и кипятка) и жарочным шкафом. Котлы, кипятильник и облицовка теплового блока изготавливаются из нержавеющей стали. Работа блоков осуществляется за счет тепловой энергии, выделяемой при сжигании дизельного топлива, распыляемого форсунками топливной системы или дров. 

Топливная система состоит из топливных баков, расположенных в отсеке передней части кузова, форсунок, топливопровода и воздуховода. Подача топлива к форсункам осуществляется за счет давления воздуха от шасси автомобиля или за счет давления воздуха, создаваемого насосом. 

Вспомогательное оборудование расположено в задней части кузова вдоль боковых панелей, разделено проходом и предназначается для хранения и первичной обработки продуктов. В состав входят: шкафы для хлеба, принадлежностей (спец- одежды и специй), ванны для мытья посуды и два шкафа для продуктов. Объем шкафов рассчитан на укладку продуктов в размере одной суточной дачи на 200 человек довольствующихся. Конструкция кузова предусматривает возможность его санитарной обработки. 

Водяная система предназначена для хранения запасов воды, заполнение производится электронасосом или ведром, а также при помощи шланга от водоснабжающих систем. В систему входят: бак для воды из нержавеющей стали, расположенный возле передней панели кузова за топливным баком, насос и система трубопроводов. Вода от водонагревателя поступает к ванне для мытья посуды по трубопроводу, а отвод через сливную трубу наружу кузова.

	Передвижная кухня многофункциональная ПКМ-150 
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	Предназначена для приготовления и приёма пищи, выпечки хлеба в полевых условиях на 150 человек. ПКМ-150 представляет собой теплоизолированный кузов с изменяемым объёмом, установленный на шасси автомобиля КАМАЗ-53212. ПКМ-150 оснащена автономным обогревом кузова, технологическим оборудованием для очистки воздуха.

Кухня-столовая включает в себя: 

-тепловое оборудование (термоблок с двумя жарочными шкафами; термоблок с котлами для первого блюда и кипятка); 

-системы: топливная, водоснабжения, вентиляции, обогрева; 

-вспомогательное оборудование (универсальная кухонная машина, холодильник, ванна для мытья посуды, шкафы специальные, столы, стулья). 

Техническая характеристика 

Число довольствующихся 150  чел.; Число посадочных мест для приёма пищи 20  шт.;
Время развёртывания/свёртывания 30/20  мин.; Минимальное количество человек для монтажа 2; Площадь пола в развёрнутом положении 24  м2; Производительность по хлебу (5 подооборотов) 200  кг.
Возимые запасы: • продовольствия 5  сутодач; • воды 750  л; • топлива 94  л.
Вместимость, полная/полезная,( л) • котла для первых блюд 120/100 ;• котла для вторых блюд 80/60 ; • котла для кипятка 100 

Габаритные размеры в транспортном/развернутом положении (мм): длина 8550.; • ширина 3300/4460 ; • высота 4380

	Кухня столовая автомобильная КСА-200-01 
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	Предназначена для приготовления и приёма пищи, выпечки хлеба в полевых условиях на 200 человек. КСА-200-01 представляет собой теплоизолированный кузов с изменяемым объёмом, установленный на шасси автомобиля УРАЛ-4320

Техническая характеристика 

Число довольствующихся 200 чел.; Число посадочных мест для приёма пищи 20 шт.; Время развёртывания/свёртывания 30/20  мин.; Минимальное количество человек для монтажа 2 ; Площадь пола в развёрнутом положении 24  м2; Производительность по хлебу (5 подооборотов) 200  кг.;
Возимые запасы: 

• продовольствия 5  сутодач.; • воды 750  л; • топлива 94  л.
Вместимость, полная/полезная (л ): • котла для первых блюд 120/100 : • котла для вторых блюд 80/60 ; • котла для кипятка 100.
Габаритные размеры в транспортном/развернутом положении (мм): • длина 8550 ; • ширина 3300/4460 ; • высота 4380 ; Вес в транспортном положении 12 000  кг; Шасси УРАЛ-4320.

	Кухня столовая автомобильная КСА-200-02 
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	Кухня предназначается для приготовления горячей пищи из 2-х блюд, кипятка и выпечки хлебобулочных изделий в полевых условиях, личному составу подразделений численностью до 220 человек.

Техническая характеристика 

Количество питающихся, чел. – 220; Количество посадочных мест - 14 ; Количество обслуживающего персонала, чел (включая водителя) - 3 ; 
Режим питания - 3-х разовый 

Возимые запасы: - воды, л - 700 ; - топлива(включая две канистры по 20л) - 110 

Количество тепловых блоков, шт - 3 

Полная/полезная вместимость котлов (л): - для первого блюда - 172/160 ; - для второго блюда - 111/103 ; - для кипятка - 94/87 

Максимальная потребляемая мощность, кВт - 3,5 

Рабочая температура в пекарных камерах при выпечке хлеба, 0 С - 200-240 ; Время розжига форсунок, мин - 8-10 ; Количество пекарных камер - 2 ; Количество хлебопекарных форм, одновременно находящихся в пекарных камерах, шт - 24 .

Время выхода на режим выпечки хлеба при отоплении: - дизельным топливом, мин - 23-29; - дровами, мин - 19-22.
Температура в расстойных камерах, 0С - 30-40 ; Температура в кузове при выпечке хлеба, 0С - 30-35 .
Масса выпекаемого хлеба за один подооборот, кг: - из муки ржаной (масса буханки 1,7кг) - 40,8 ; - из муки пшеничной (масса буханки 1,2кг) - 28,8 

Продолжительность подооборота выпечки хлеба, мин - 60-70.
Источники электроэнергии от внешней сети переменного тока напряжением, В - 220 

- от аккумуляторных батарей, В - 24 ; - от электроагрегата, В - 220 

Тип кухни-столовой - разборная с переменным объемом 

Габаритные размеры кухни в походном/рабочем положениях (мм ): - длина - 9215/9215 ; - ширина - 2405/4065 ; - высота без дефлектора - 3825 .
Время развертывания кухни в рабочее положение (без заправки водой и топливом), мин – 5. Время свертывания кухни в походное положение, мин – 5.  
Масса кухни, (кг): - снаряженная – 6500; - полная (с запасом воды, топлива) – 7300. 
Скорость движения, обеспечивающая устойчивую работу теплового блока (км/час): 

- по грунтовым дорогам - 40 ; - по дорогам с покрытием – 60.

	Кухня-столовая автомобильная КСА-200-03 
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	Кухня предназначается для приготовления пищи в полевых условиях, отдыха, а также размещения различного оборудования внутри кухни. 

Кухня предназначена для эксплуатации в районах с различными климатическими условиями в любое время года и суток, обеспечивает устойчивую работу: 

а) при высоте над уровнем моря до 3000 м; 

б) при температуре окружающего воздуха от -40 С до +40 С; 

в) при воздействии осадков в виде дождя, снега и скорости ветра до 25 м/с.

Техническая характеристика 

Количество обслуживающего персонала, чел (включая водителя) 2 

Возимые запасы воды, л 140 

Количество помещений в рабочем положении кухни: - комната отдыха 1 ; - кухня 1 ; - комната для проведения совещаний 1.
Источники электроэнергии: - от внешней сети переменного тока напряжением, В 220; - от аккумуляторных батарей, В 24 ; - от электроагрегата, В 220.
Максимальная потребляемая мощность, кВт 8 

Тип кухни-столовой - разборная с переменным объемом 

Габаритные размеры кухни в походном/рабочем положениях (мм): - длина 9943/ 11136 ; - ширина 2405/ 5208 ; - высота 3942.
Время развертывания кухни в рабочее положение 5  мин; Время свертывания кухни в походное положение 5 мин.
Масса кухни (кг): - снаряженная 17250 ; - полная (с запасом воды, топлива) 18060.
Скорость движения (км/час): - по грунтовым дорогам 40 , - по дорогам с покрытием 60.

	Столовая передвижная СП-50-02-43118 
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	Передвижная столовая СП-50-01-43118 предназначена для организации питания личному составу численностью не менее 80 человек на пунктах питания в полевых условиях в две смены. 

Столовая рассчитана на эксплуатацию при температурах окружающего воздуха от -40 до +40 °С и относительной влажности воздуха до 80 % (при плюс 20 °С). 

Столовая соответствует климатическому исполнению «У» для категории размещения 1 по ГОСТ 15150 и условиям эксплуатации автомобиля КАМАЗ-43118.

Техническая характеристика 

Количество обслуживающего персонала 2 

Режим питания трехразовый в 2 смены 

Тип столовой разборный: -внутренний объем в походном положении 26 м3; -внутренний объем в развернутом положении, 54  м3
Возимые запасы воды, 169 л, в том числе: а) в навесном баке 34 ; б) в стационарном баке 120 ; в) в водонагревателе 15 

Возимые запасы топлива  в баках отопительных установок 

Вид применяемого топлива для отопителей : - дизельного летнее Л-0,5 ГОСТ 305 ; - дизельное зимнее З-0,5 ГОСТ 305.
Вид применяемого топлива для газовой плиты пропан 

Источники электроэнергии: - от внешней сети переменного тока напряжением и от дизельного агрегата, В 220 ; - от аккумуляторных батарей, В 24 

Площадь пола в развернутом состоянии 29,3  м2
Время развертывания/свертывания кузова командой из двух человек, мин, не более: 17/19 

Габаритные размеры столовой в походном / рабочем положениях (мм): - длина 8930 ; - ширина 2500/6200 ; - высота 3975 

Масса снаряженной столовой не более 12880  кг. 

Полная масса столовой 14450  кг
Отопление кузова два отопителя ОВ-65Г; Uн = 24 В 

Вписываемость в железнодорожный габарит по ГОСТ 9238 габарит 1Т ;  
Остальные технические данные соответствуют техническим данным шасси автомобиля КАМАЗ-43118.

	Кухня прицепная КП-130-11Л
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	Полевая кухня предназначена для приготовления горячей пищи из 2-х блюд, кипятка для чая и наполнения фляг личному составу подразделений численностью до 130 человек в полевых условиях. Варка пищи может осуществляться как на стоянках, так и в движении. 

Тепловой блок может применяться для приготовления пищи в снятом с шасси состоянии с установкой его на открытой площадке или в помещении. 

В качестве тягача используются автомобили ГАЗ-66, ЗИЛ-131, КАМАЗ-4310, УРАЛ-4320. 

Кухня рассчитана на эксплуатацию при температуре окружающего воздуха от минус 40 °С до плюс 45 °С.

Техническая характеристика 

Количество котлов (шт.):  - для 1-го блюда 2 ; - для 2-го блюда 1; - для кипятка 1.
Вместимость котлов (полная/полезная), л: - для 1-го блюда и кипятка 100/80 ; - для 2-го блюда 85/75 

Объем жарочного шкафа 0,025  м3.
Вместимость водонагревателя 36  л.
Вместимость топливных баков, не менее 48  л.
Вместимость полости рамы ходовой части (шасси) 65  л.
Виды топлива: - жидкое диз. топливо, керосин ; - твердое дрова 

Время закипания воды в котлах с учетом розжига форсунок, мин., не более: - на жидком топливе 60 ; - на твердом топливе 90 

Расход жидкого топлива 10  кг/ч. Расход твердого топлива (дрова влажностью 30-35%), 35  кг/ч.
Колея, мм 1800 

Дорожный просвет (с нагрузкой), 360  мм. Подвеска на рессорах независимая.
Число колес, шт. 2 ; Шины пневматические 220-508 ; Давление воздуха в шинах, МПа (кгс/см3) 0,3 (3) 

Масса кухни (кг):  - сухая 1220; - полная (с комплектом ЗИП, с заполненными котлами, 1790 ; водонагревателем, топливными баками и запасом топлива в раме прицепа) ; - снаряженная (с принадлежностями без заправки) 1330 . 
Масса теплового блока кухни (с комплектом ЗИП) 710  кг.
Высота до горловины котлов 1320  мм; 
Габаритные размеры кухни на ходовой части (шасси) (мм): - длина 3824; - ширина 2116; - высота транспортная 1620; -высота в рабочем положении 3350.

	Мобильный пункт питания МПП-120 
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	Предназначен для приготовления пищи, выпечки хлеба и приема пищи в полевых условиях.

Техническая характеристика 

Количество питающихся 120  чел.;
Количество посадочных мест 40  шт.;
Количество постоянно обслуживающего персонала 8  чел.
Режим питания - 3-х разовый, в 3 смены. 

Автономность, (сут.):  • по продуктам 5 ; • по топливу 3 ; • по воде 5.
Габаритные размеры корпуса контейнера в транспортном положении, мм 2438-2580-6060 

Транспортная база : • автомобили КАМАЗ-43114, КАМАЗ-53212 ; • полупрцепы-контейнеровозы 

Предусматривается возможность установки броневых листов по периметру кухни-контейнера. 

Состав изделия: Кухня - контейнер 1 ; Палатка - столовая 1 ; Распределитель воды (умывальник) 1 ; Бензоагрегат электрический 1 ; Комплект кухонной посуды и инвентаря.

	Прицепной хлебопекарный блок ПХБ-0,4М 

[image: image21.png]




	Прицепной хлебопекарный блок ПХБ-0,4М предназначен для производства формового пшеничного, ржано-пшеничного и ржаного хлеба в полевых условиях

Техническая характеристика 

Производительность при 16 подооборотах, кг/сутки: 

- по хлебу формовому из ржаной обойной муки массой 1,7 кг - 435 

- по хлебу формовому из пшеничной муки I сорта массой 1,2 кг - 307 

Количество обслуживающего персонала в смену (пекарь и подсобный рабочий), чел. - 2 

Мощность установленных электродвигателей, кВт: 3,91 

Тип установленной электростанции АД4-Т400 ВМ1 3(4) КВт 

Род тока и напряжение силовой сети трехфазный, переменный, 400 В 

Средний расход топлива на 1 подооборот, кг: - жидкое (дизельное топливо, керосин) 1,3 - 1,5 ; - твердое (дрова влажностью 28-33%) 3 – 4.
Габаритные размеры в транспортном положении, (мм): - длина 6070 ; - ширина 2375 ; - высота 3174 . Вписываемость в габарит 1-Т вписывается.
Тип буксирующего автомобиля ЗИЛ-131 

Масса кузова со смонтированным оборудованием, кг 4100 

Нагрузки на оси прицепа, кг: - на переднюю 1717 ; - на заднюю 1500.
Угол опрокидывания кузова со смонтированным оборудованием, (град):- на левый борт 35; - на правый борт 34 

Отопление: отопитель ОВ-65

	Столовая прицепная СП-40/80
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	Столовая прицепная СП-40/80 предназначена для питания в полевых условиях в две смены. Число питающихся - 80 человек.

Техническая характеристика

Количество посадочных мест, шт. 40

Количество обслуживающего персонала 2

Режим питания 3-х разовый

Тип столовой разборный, с переменным объемом

Возимые запасы: - воды, л 262; - топлива (включая одну канистру 20 л) 54.
Расход топлива,( кг/г): - дизельного 2,0; - твердого топлива (дрова) 3-4.
Время розжига форсунки, мин 6-8

Источники электроэнергии - от внешней сети переменного тока напряжением, В 220

Количество столов, шт 9

Количество стульев, шт. 41

Площадь пола в развернутом состоянии 29,3 м2
Время развертывания/свертывания командой из 3-х человек, мин, не более:- без установки внутреннего оборудования 8/8; - с установкой внутреннего оборудования 16/16.
Габаритные размеры столовой в походном/рабочем положениях, (мм): - длина 8675/8675; - ширина 2420/5804; - высота 3920/4850.
Масса столовой не более 6620 кг.
Отопление кузова два отопителя ОВ-65Г Uн = 24B

	Прицеп-цистерна для питьевой воды теплоизолированная ПЦПТ-2 
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	Прицеп-цистерна для питьевой воды тепло-изолированная ПЦПТ-2 вместимостью 2000 л на шасси автомобильного прицепа модели 89161 предназначена для транспортирования и кратковременного хранения холодной питьевой воды. 

Допускается перевозка воды в любое время года при температуре окружающей среды от -20 °С до +40 °С и кратковременное хранение воды в полевых условиях при минусовых температурах.

Техническая характеристика 

Масса прицеп-цистерны, (кг): - в снаряженном состоянии 1880 ; - полной (с водой) 3900 

Полезная вместимость, л, не более 2000 

Распределение полной массы прицеп- цистерны, (кг): - на буксирное устройство 100; - на дорогу через шины колес 3800.
Производительность ручного насоса за двойной ход поршня, л согласно паспорту насоса 

Диаметр заливной горловины корпуса цистерны, мм 450 

Количество отсеков, шт 2 

Габаритные размеры прицеп-цистерны, (мм): - длина 4850 ; - ширина 2400 ; - высота 1920 

Электрооборудование 24 В 

Рабочая тормозная система с пневматическим двухпроводным приводом 

Стояночная тормозная система: механическая с ручным винтовым приводом 

Максимальная скорость движения с полной нагрузкой на прямом горизонтальном участке дороги, км/ч 80 

Базовое шасси прицеп модели 8916 ; Основной тягач автомобиль УРАЛ-43220, КАМАЗ-4310 . Количество обслуживающего персонала, чел. 2

	Цистерна для воды ЦВ-1,2 
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	Предназначена для транспортирования воды.

Техническая характеристика 

Емкость резервуара для воды 1200  л.
Производительность ручного насоса для перекачки воды 40-50  л/мин.
Основной тяговый автомобиль ГАЗ-66 

Габаритные размеры, (мм): • длина 3943 ; • ширина 2070 ; • высота 1668 

Масса цистерны с водой 2150  кг.
Вписываемость в ж/д габарит вписывается в габарит 0-2Т.

	Оборудование для мытья котелков ОМ-12, ОМ-12К, ОМ-48, ОМ-48-01 
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Оборудование для мытья котелков ОМ-12, 

ОМ-12К, ОМ-48, ОМ-48-01 предназначено для мытья котелков, ложек и кружек в полевых (походных) условиях после приема пищи. 

Параметр - Значение  ОМ-12 ОМ-12К ОМ-48 ОМ-48-01 

1.Количество обслуживаемых, (чел) 50-100 50-100 150-400 150-400 

2.Количество мест для одновременного мытья посуды, (шт.0 12 12 48 48 

3.Время мытья 12(48) комплектов посуды, (мин) 1-2 1-2 1-2 1-2 

4.Время мытья установленного числа комплектов посуды, (мин) 15-20 15-20 15-20 15-20 

5.Средний расход воды на мытье одного комплекта, (л) 1 1 1 1 

6.Расход воды на разовое мытье установленного числа комплектов посуды, (л) 50-100 50-100 50-100 50-100 

7.Вместимость емкостей для горячей воды, (л) 40 100 320 160 

8.Время нагрева воды от +10 до 70C, ч -; 1; 2,5; - 

9.Расход топлива, кг/час -; 1,85; 3; -

	Плита переносная ПП-40-01 
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	Предназначенна для приготовления и приема пищи из 3-х - 4-х блюд в полевых условиях на 40 человек довольствующихся.

Основные параметры и размеры ПП-40 ПП-40-01 

Количество довольствующих, чел. 40 40 

Количество посадочных мест, шт. 20 - 

Обслуживающий персонал, чел. 2 2 

Время развертывания в рабочее положение, мин. 10 50-60 

Время свертывания в транспортное положение, мин. 10 40-50 

Площадь жарочного настила (теплового аппарата), м2 0,3 0,3 

Рабочая температура жарочного настила , 50 °С 350-450 350-450 

Рабочая температура в жарочном шкафу , 50 °С 300-350 300-350 

Продолжительность нагрева жарочного настила до рабочей температуры (без времени розжига форсунки), мин 18-20 18-20 

Время розжига форсунки, мин. 6-8 6-8 

Расход топлива, кг/час.: дизельного ГОСТ 305-82 1,5-2 1,5-2 ; дров (влажностью 21-30%) 6-8 6-8 

Рабочее давление в топливной системе плиты (теплового аппарата), кг/см 0,5-2,0 0,5-2,0 

Вместимость водонагревателя, л 10 10 ; Вместимость топливного бака, л 12 12 

Тип палатки, в которой размещается оборудование - УЗ-68 

Габаритные размеры (теплового аппарата) o в рабочем положении,(мм), не более: 

длина 1210 1210 ; ширина 760 760 ; высота 3300 3300 ; в транспортном положении, мм, не более: длина 1210 1210 ; ширина 480 480 ; высота 735 735 

Масса плиты (без укладочных средств), кг, не более: 159 899,4

	Печь хлебопекарная ХП-0,4 
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Хлебопекарня переносная предназначена для выпечки хлеба в полевых условиях.

Техническая характеристика 

Производительность по хлебу (при 16 подооборотах в сутки) т/сутки 

• из муки ржаной обойной (буханка массой 1,7 кг) 0,436 

• из муки пшеничной 1 сорта (буханка массой 1,2 кг) 0,3 

Количество хлебопекарных форм, расположенных одновременно в пекарной и расстойной камерах, шт. 32 

Вид топлива : • дизельное ; • твердое топливо (дрова, уголь) ; • природный газ 

Расход топлива на 1 подооборот, (кг) : • дизельное топливо, кг 1,3-1,5 ; • твердое топливо (дрова, уголь), кг 3-4 ; • природный газ, м3/час 1,5 

Габаритные размеры печи, мм (длина х ширина х высота) в рабочем положении 1330 х 910 х 4000 ; Масса, кг 350

	


	Кухонный набор КН-10 
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	Кухонный набор КН-5 
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	Набор предназначен для приготовления / разогрева пищи в полевых условия

Состав изделия :  - таганок , - паяльная  лампа , - судки (2 шт.) , - экран , - ранец , - ложка разливательная , - нож кухонный , - нож овощной , - консервовскрыватель , - воронка для залива топлива , - доска для разделки продуктов - примус 'Шмель' 

Основные параметры и размеры набора : 

Количество питающихся, человек 10  и 5
Количество судков, шт. 2 

Вместимость судка, л (полная) 5 

Виды топлива : • жидкое бензин А-76, АИ-93 , • твердое дрова 

Устройство для сжигания жидкого топлива паяльная лампа 

Полная вместимость баллона паяльной лампы, л 2 

Масса, кг : • собственная 10 , • в снаряженном состоянии 19,5 

Габаритные размеры в транспортном положении, (мм): • длина 430 , • ширина 255 , • высота 350

	Приспособление для раздачи кипятка ПКР-350 


	Цистерна для воды ЦВ-4  

Вместимость 400 л.
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	Термос ТН-36 

Вместимость - 36 литров.
	Термос ТВН-12 

Вместимость 12 литров.
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	Ящик-термос Т-15М
	Чайники литые ППЛ-4.00 и ППЛ-5.00 

Чайники литые алюминиевые объемом 3 литра и 5 литров.
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	Бачки литые ППЛ-1.00, ППЛ-2.00, ППЛ-3.00 

Бачки литые алюминиевые объемом 3, 5 и 8 литров.
	Черпак алюминиевый ПЛ-5.00 

Черпак алюминиевый литой объемом 1,5 литра.
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	Ложки разливательные ПЛ-4.00 и ПЛ-6.00 

Ложки разливательные литые алюминиевые объемом 0,25 и 0,5 литров.
	Ложка столовая алюминевая ЛС 02.00
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	Котелок 1 л. с крышкой
	Фляга солдатская в чехле
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Контролирующие вопросы
1. Содержание медицинского контроля за организацией питания в воинской части.

2. Виды пайков и их назначение.

3. Особенности питания личного состава в полевых условиях.

4. Организация питания на марше.

5. Санитарно-гигиенические требования к полевому пункту питания. Порядок и правила его развертывания.

6. Организация питания в условиях применения противником оружия массового поражения.

7. Профилактика гиповитаминозных состояний.

8. Организация питания в экстремальных условиях в разных климатогеографических зонах.
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Хранение и нарезка хлеба; порцинирование масла и сахара





Продовольственный склад





Место отдыха поваров





Место хранения топлива





Обработка рыбы и мяса











Место (яма) сбора пищевых отходов





Туалет персонала 





Проверка и оценка 




















ВАРИАНТЫ


ЗАКЛЮЧЕНИЯ





4. Продовольствие не пригодно к употреблению, подлежит специальной обработке с последующим повторным лабораторным исследованием.











3. Продовольствие пригодно к употреблению после проведения рекомендуемой кулинарной обработки.





2. Продовольствие пригодно к употреблению здоровым личным составом при выполнении боевых задач и работ в зоне  химического заражения, если концентрация ОВ не превышает максимально допустимых величин.





Военнослужащих для оценки пищевого статуса





Взвешивание





Раскладки продуктов





Накладных на полученные в столовую продукты





Документов, подтверждающих качество полученных продуктов





«Книги учета контроля за качеством приготовления пищи»





Санитарных паспортов на продуктовый спецтранспорт





Личных санитарных книжек работников питания





Журнала оценки качества и учета использования фритюрных жиров





Лабораторная оценка качества пищи и пищевых продуктов в ходе экспертизы





Выявление фальсификации молока





Обследование персонала на тифопаратифозную группу (по показаниям)





Оценка достаточности термической обработки блюд из мяса и рыбы





Обследование персонала на носительство бактерий дизентерийной группы





Оценка пригодности фритюрного жира





Проведение смывов с объектов продслужбы на БГКП, сальмонеллы, стафилококк, иерсинии





Обнаружение хлора на обследуемой поверхности





Определение витамина С в биосубстратах (слюне, моче)





Обнаружение хлора в воде моечных ванн





Определение содержания витамина С в пище и овощах





Определение остатков жира на столовой посуде





Оценка химического состава и энергосодержания суточного рациона





Определение моющих средств в воде моечных ванн





Порций масла коровьего





Мясных и рыбных порций





Готовых блюд





Пищевых отходов





Продуктов закладываемых в котел





Продуктов, получаемых со склада в столовую





Лабораторный





Документальный





Весовой





Полевой обеденный зал


рядового и сержантского состава





Пункт мытья котелков, кружек, ложек





Полевой обеденный зал


офицеров и прапорщиков





Место чистки овощей





Полевая кухня





Полевая кухня





Полевая кухня





Полевая кухня





Моечная кухонной посуды и инвентаря





Место хранения воды











5. Продовольствие непригодно к употреблению личным составом, подлежит уничтожению.








1. Продовольствие пригодно к употреблению личным составом без ограничений.
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