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пояснителъная записка

к основному (организованному) меню для детей,

находящихся на обучении в школе-интернате с учётом
l}О/о-ilIнадбавки в выходные дни, в возрасте 3 - б лет,

7 - |l лет, 1"2 лет и старш€л fl также для летей, имеющих
статус детей-сирот и детей, оставшихся без попечения

родителей, с учётом 15%о-й надбавки в возрасте 7 - 11 лет
и12 - 18 лет в соответствии с СанПиН 2.312.4.4282,26

<<Санитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания населения)

ооо
питание)>



пояснительная записка

питание обучающихся в государственных общеобрuвоватеJIьных

организациях Республики Крым осуществляется путем привлечения

сторонней организацией (аутсорсинг) Ооо ксбалансированное питание)) на

базе стациоЕарных столовых учреждений, которые оснащены

технологическим оборудованием, квалифицированными кадрами, столовой

посудой, кухонным инвентарём, моющими и дезинфицирующими средствами

в достаточном количестве. Снабжение столовых сырьём - заключены

ДоГоВорынаПосТаВкУсырЬяиПроДоВолЬсТВенныхТоВароВ.
в основном (организованном) меню у{итывается рациональное

распределение энергетической ценности по отдепьным приёмам пищи,

,Щопускается в течение днrI отступление от норм калорийности по отдельным

приёмам пищи в пределах +l, 5Уо, ГIРи условии, что средний процент пищевой

ценности за неделю будет соответствовать вышеперечисленным требованиям

по каждому приёму пищи.
В суточном рационе питания оптимzlJIьное соотношение пищевых

веществ белков, жиров, углеводов - составляет 1:1:4 или в цроцентном

соотношении от каJIорийности как 10 _ |5оА,ЗO-з2оh,55 - 60% соответственно.

Меню разрабатывается на период не менее двух неделъ (10 - 14 дней)

дJIя двух сезонов - осенне-зимнего и весенне-летнего, необходимого

количества основных пищевых веществ и требуемой калорийности суточного

рациона, дифференцированного по возрастным категориям обучающихся

t2 - |8 лет, с учётом t\%,i| надбавки в выходные дни,

Суммарный объём блюд в день соответствует рекомендуемым объёмам,

укzванным в табл. з СанПин 2.з12.4.4282-26. Распределение суммарного

объёма блюд по приёмам пищи зависит от коJIичества и графика приёма пищи

в учреждении и от особенностей питания учащихся!

меню ежедневно включает в рацион мясо, молоко, сливочное и

растительное масло, ржаной и пшеничный хлеб (с каждым приемом пищи),

рыбу, яйца, сыр, творог, кисломопочные продукты рекомендуется включать

tразв2-3дня.
в приготовлении используются преимущественно варка, тушение,

запекание, приготовление в пароконвектомате. Ограничивается жарка,

особенно во фритюре. Исключается исполъзование острых IIриправ, маЙонеза,

уксуса, костных бульонов.

Для соблюдения норм закладки сырья и выхода готовых блюд в

карты, разработанные настоловых учреждениях имеЮтся технологические карты, р€вра()0,1,анflы(, flа

основанирL .борп"по" рецептур: <Сборнuк рецепmур на проdукцuю dля

обучаюu4uхся во ,ri* образоваmельных учрежdенu,lхD, Поd реd,

м, п. МоzuльнОzо u В. А. ТуmельянQ, - Москва.Длu прuнm 2017; <Сборнuк

рецепmур блюd u кулuнарньtх uзdелuй dля пumанuя dеmей в dоtl,tкольньtх
'орrо"*iцuях 

Моztlльньtй М. П., Туmельян в. Д 20l1z.; кСборнuк рецепrцур
блюd u кулuнарньlх uзdелuй dля преdпрuяmuй общесmвенноzо пumанuя прu



общеобразоваmельньtх utколах)). Поd реd. В. Т, Лапu,tuной 2004 z.; кСборнuк
меmоduческu,lх рекоменdацuй по орzанuзацuu пumанuя dеmей u поdросmков в

учреuсdенuях образованuя Самарской облqсmш); кЕduный сборнuк
mехнолоzuческuх норл4аmuвов, рецепmур блюd u кулuнарньlх uзdелuй dля

dеmскuх саdов, ll,tкол, 1,1,1кол uнmернаmоq dеmскuх dолtов, dеmскuх
озdоровumельных учрежdенuй, учреuсdенuй профессuонаJlьноzо образован1,1я,

с пецuалuзuро в анных учр euc d енuй dля нес о в ершеннолеmнuщ нуэю d аюu4uхся в

с о цuально й р е абuлum ацuл], л еч е б но - пр о ф uлакmuч е с кuх учр еж d енuй >, П ермь,

202 ] z,,
Технолоеuческuе карmы преdусмаmрuваюm mехнолоzuю lвzоmовленuя

кулuнарной проdукцuu в сооmвеmсmвuu с mребованuяJчtu

СанПuН 2.3/2.4.4282-2б кСанumарно-эпudемuолоluческuе mребованuя к
о р z ан LB ацuu о б щ е с m в енн о z о пum анuя н а с ел е нuD) .

С работниками столовой проведены беседы по особенностям
приготовления блюд в детском питании.

,Щля контроля за качеством питания обучающихся ведется следуЮЩая

документация:
- гигиенический журнал (сотрудники);
_ журнал учета температурного режима холодильного оборУлОваНИЯ;

- журнал учета температуры и влажности в складских помеЩеНиrIХ;

- журнал бракеража готовой пищевой продукции;
- журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции;
- ведомость контролязарационом питания. 

j

.Щля контроля за качеством поступающего сыръя проводится бракераЖ И

делается соответствующая запись в журнале бракеража скороПоРТЯЩейСЯ

пищевой продукции в соответствии с рекомендуемой формой.
Выдача готовых блюд осуществляется только после снятИЯ пРОбЫ

членами бракеражной комиссии в составе не менее трех человек.

В случае dлumельноzо оmсуmсmвuя элекmроэнер?uu (более 4 чuСОВ)

прu uспользованuu zeшepamopoB, dля преdосmавленuя 2орячеzо пumОНuЯ Ll С

целью сокраlценuя временu прuzоmовленIlя пulцu в основное
(opzaH uзо в анное) меню вно сяmся uзменен uя :

1. Салат из свеклы и моркови (рец.J\Ъ 27).

Салат из свежей белокочанной капусты (рец. jф1).

Салат из свеклы с чесноком (рец. J\Ъ 34).

Салат кВитаминный> (рец.J$ 53).
Салат из белокочанной капусты с огурцами <Ароматный> Фец. Jф 49).

Салат мясной (рец. J\b 112).
Салат из свежих огурцов (рец.J\Ь 22).
Салат кОригинальный>> (р.ц. Jф 1 19).

Салат <Бурячокr, (р.ц. J\Ъ 86).
Салат из морковй, припущенной Фец. j\Ъ 21).

Салат кМечта> (рец J\Ъ1 16).

Салат кСтепной) из разных овощей (рец. Nч37).

Салат кПикантный> (рец. J\b 120).



Буdеm осуulесmвлена з&мена на кОвоtцu наmуршльныо) (рец. М 71/70).

2. Кисломопочный напиток (р.ц.Jф 386).
Кисель из сока плодового или ягодного (рец. J\b 485).

Кисель из свежих плодов или ягод свежих (или ягод замороженных)
(р.ц. j\b 548).

Компот из плодов или ягод сушеных Ф.ц. j\Ъ 494).

Кисель из кураги (р.ц.Jф 355).
Кисель витаминный фец. J\b 481).

Напиток из плодов шиповника (рец. j\& 270).

Буdеm осуIцесmвлена замена на <<Сок фрукmовьtй> (рuц. М 389)

объёмом 200мл. в tлнOuвudуальные упаковкu.

3. Омлет натуральный (рец. J\b 210).

Омлет с зелёным горошком Ф.ц. Nэ 2б9).

Омлет с сыром Фец. Nэ 211).

Буdеm осулцесmвлена залаена на кЯйца варёньtе> (рещ. М 209).

4. Кофейный напиток с молоком Фец.J\Ь З79).
Какао с молоком Фец. J\b 462).
Напиток из цикория (рец. Nч 467).
Какао с молоком Фец. Jtlч 382).

Буdеm осуu4есmвлена замена на кЧай с сахаром> (рец. М 2б1),

uлч на <<Какао с молоком, сzуtцённt tмD (рец. lYg 383)

uJlu на кКофейньlй напumок с молоком с сzуtцённьtмл> (рец. lYЧ 380).

5. Запеканка из творога (р.ц. JYч 279).

Суфле творожное (рец. Jф 326).
Пудинг творожный запечённый (рец. Nэ 285).

Буdеm осуu4есmвлена замена на <<MaKapoHHbIe uзdелuя оmварньlе с

сь.ролD (рец.JYе 204)

uJlI,l кМакаронньrc азdелuя omBapшIrae, запечённые с яйцом>
(рец. lYч 206)

uJIu кМакаронные uзdелuя оmварные, запечённьtе с cbtpoш))

(рец.JYе 261).

6. Бифштекс рубленный паровой Фец. J\Ъ 331).

Оладьи из печени по - кунцевски Фец. Nч 411).

Шницели, припущенные из птицы (р.ц. jE 372).

Тефтели (2 вариант) (рец. J\b 40З1513).



Котлеты кШкольные> (рец. М 347).

Котлеты кСамарская аппетитка)) (р"ц. Jtlч 389).

Фрикадельки в соусе Ф"ц. JЮ 4151205).

Котлеты мясо- картофельные по- хJIыновски (р.ц.Jф 394).

Биточки, рубленные из птицы (паровые) (рец. JYч 446).

Шницель рыбный натуральный (рец. Nч 310).

Зразы из кур, с омJIетом и овощами (рец. Jф 449).

Суфле из птицы (р.ц. JЮ 368).

Котлеты кЗолотая рыбка> (рец Nэ З46).

Буdеm осуlцесmвлена замена всех блюD uз рубленноzо мяса, пmuцьt

uJlu рьtбьt нч блюdа uз наmурш.ьноzо мясш, пmuцьl uJll,t рыбьl с

uспользОвuнuеМ консервuрованноzО Jиясu, лrяса пmuцьl uлu рьtбьt dля

прuzоmовленuя блюd, руковоDсmвуясь mаблuцей залrень, пuu4евой

проdукцuч в zралtмах (неmmо) с учёmол, uх пutцевой ценносmu (прuломсенuе

М 11 СанПuН 2.3/2.4.4282-26).

!ля замены буdуm uсполлrзоваmь слеdуюu4uе блюdа:

Гуляш (рещ М 369).

Плов ш оmварной пmuцы (рец. М 375).

Беф сmроzано в (ре ц. Itrэ 2 5 0).

Рыба, mушенная в mомumе с овоLцамu (реu, м 299),

Яtаркое по - dомашнему (рец. М 367).

Пmuца в соусе с mомаmом (рец. JYэ 367).

Плов u:J мяса (рец.М 265).

Мясо mушёное (рпц. М 365).

7. Прч прuzоmовленuч <<Запекшнка кuрmофельная с субпроdукmшмu>

(рпц. м 420) uспользоваmь консервuровшнное mушёное мясо.

8. Все Лrучнlrtе блюdа u кулuнарньtе uзdелuя, mребуюtцuе 3апеканuе

БуDеm осуu4есmвлена заlуtена нu конdumерскuе uзdелuя

пр ол,lrt ulл енно zo пр о ttз в о d сmв а,

9. Каша жидкая молочная пшенная, овсяная (рец.Jф 182),

Каша жидкая молочная из гречневой крупы (рец. Jф 183),

Суп молочный с клёцками (рец. Jф 141).

Каша манная молочная жидкая Фец. J\Ъ 2З0).



Каша пшеничная молочная жидкая (рец. Nч 2З2).

Суп молочный с крупой (пшено) (рец.J\Ь 140).

Буdеm осуIцесmвлена замена на кХлопья кукурузньtе lutu пu4енuчные

с coKoMD (рец.М 172)

uлu буlеm осуu4есmвлена залrена в рецепmуре Jчrолока цельноzо на

молоко, сzуtцённое сmерuJluзовuнное uз расчёmа 1:0146.


