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Пояснительная записка с обоснованием выбора 

блюд  для школьных обедов 

Горячее питание детей во время пребывания в школе является 

одним из  важных условий поддержания их здоровья и способности к 

эффективному  обучению. Организация полноценного горячего питания 

является, однако,  сложной задачей, одним из важнейших звеньев 

которой служит разработка меню  школьных завтраков и обедов, 

полдников, соответствующих современным  научным принципам 

оптимального (здорового) питания и обеспечивающих детей  всеми 

необходимыми им пищевыми веществами. 

Для организации питания обучающихся в ГАОУ школе-интернате 

№ 9, с. Ивановка, Ивановского района, Амурской области разработано 

примерное 14-ти  дневное меню в соответствии с утвержденными 

«Санитарно-  эпидемиологическими требованиями к организации 

общественного питания  населения» СанПиН 2.3/2.4.3590-20 

(Зарегистрировано в Минюсте РФ от  11.11.2020г., А.Ю. Попова). Также 

разрабатываются  технико-технологические карты новых блюд для 

расширения рациона питания. 

Текущее  меню    соответствует  утверждѐнному    примерному  

меню. 

Ежедневно в обеденном зале вывешивается, утверждѐнное 

руководителем образовательного учреждения, меню, в котором 

указывается  сведения об объѐмах блюд, пищевой ценности, названия 

кулинарных изделий и  номер рецептуры. 



Разработка комплексных завтраков, обедов, полдников, ужинов и 
паужинов основывается на  следующих принципах: 
1. Удовлетворение потребности детей в пищевых веществах и энергии, в 
том числе в макронутриентах (белки, жиры, углеводы) и микронутриентах 
(витамины,  микроэлементы и др.) в соответствии с возрастными 
физиологическими  потребностями. 
2. Сбалансированность рациона по основным пищевым веществам белкам, 
жирам и углеводам должна составлять 1:1:4 или в
 процентном соотношении от  калорийности, как  20 %, 5 %, 35 
%, 15 %, 20%. 
3. Максимальное разнообразие рациона, которое достигается путем 
использования достаточного ассортимента продуктов и
 различных способов кулинарной  обработки продуктов. 
4. Использовать такие приѐмы кулинарной обработки
  продуктов, которые обеспечат сохранность пищевой ценности готовых 
блюд, их безопасность и  высокие вкусовые качества. 
5. Наличие на каждое блюдо по меню технологических и технико-  
технологических карт со ссылкой на источник, с наименованием блюда, 
выходом  продукции в готовом виде, раскладкой продуктов в брутто и нетто, 
химическим  составом и калорийностью, описанием технологического 
процесса. 
6. Рационы питания детей и подростков дифференцируются по 
качественному и количественному составу по возрастным группам 
обучающихся (12лет и  старше) в соответствии с нормами физиологических 
потребностей в пищевых  веществах и энергии, утвержденными санитарными 
нормами и правилами  (СанПиНа 2.3/2.4.3590-20). 
7. Распределение в процентном отношении потребления пищевых 
веществ и 

энергии по приемам пищи составляет завтрак – 20 %, полдник – 5 %, обед 
-35%, ужин - 15% , паужин – 20 % от суточной физиологической потребности в 
пищевых веществах и энергии. 

Меню    составлено таким образом, чтобы в среднем за 14 дней 
была выполнена норма потребления продуктов на одного ребенка. 



В работе немаловажное значение мы придаѐм оформлению блюд. Красивое  

оформление блюд возбуждает аппетит, привлекает внимание ребѐнка к  

предстоящей еде, повышает усвоение пищи. При украшении блюд и их  

окончательном оформлении совершенно необходимо самым строгим образом  

соблюдать все санитарные правила, так как этот этап обработки является  

заключительным и никакой тепловой обработки блюдо больше не проходит. 

Включение    в    рацион  салатов  из    свежих    овощей,  заправленных 

растительным маслом – это источник ряда витаминов, минеральных солей,  

полиненасыщенных жирных кислот. При выборе салата всегда учитывается сезон  

года. 
При выборе блюд для комплексного обеда учитывается использование 

разнообразных продуктов для того, чтобы обед был полноценным. Если первое  

блюдо – овощной суп (например, «Суп из овощей со сметаной»), то второе блюдо 
– с использованием крупы (например, «Рис, припущенный со сливочным маслом» 

и «Биточек рубленый из филе птицы, запеченный с помидором и сыром»). Если  

первое блюдо с крупой или бобовыми (например, «Суп картофельный с бобовыми  

(горохом)»), то второе блюдо – овощное (например, «Пюре картофельное» и 
«Шницель рыбный, натуральный»). 

Осуществляется «С» витаминизация третьих блюд под контролем  
медицинского работника или иным ответственным лицом. 
При приготовлении блюд используется йодированная поваренная соль. 

В меню не содержатся продукты, не рекомендованные для питания детей  

школьного возраста. 
Основные гигиенические требования к пище заключаются в том, что она 

должна: 

• полностью возмещать энергетические затраты организма; 

•содержать все необходимые витамины, пищевые и минеральные вещества  для 

построения тканей и органов; 
• поддерживать нормальное протекание всех физиологических процессов; 
• быть разнообразной; 

• обладать приятным вкусом, запахом и внешним видом; 

• быть легкоусвояемой; 

• быть доброкачественной. 

Все эти требования в школьном меню выполнены. 

Необходимо также обеспечить преемственность между питанием ребенка в  

образовательном учреждении и приемом пищи дома. Рекомендации должны  

содержать конкретные советы по составу домашних ужинов с учетом продуктов,  

полученных детьми в течение дня. 



ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ КАРТЫ БЛЮД 









Комплексный обед для детей младшего возраста  

(11 – 17 лет) 











Комплексный обед для детей старшего возраста  

(11-17 лет) 



Отзывы обучающихся, педагогов, родителей  

(законных представителей) 



Отзывы обучающихся, педагогов, родителей  

(законных представителей) 
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ГРАМОТЫ, ДИПЛОМЫ, БЛАГОДАРСТВЕННЫЕ ПИСЬМА 

Дмитриева Елена Александровна 
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