Аналитическая справка по результатам анкетирования
«Рыба в школьном питании»
ГБОУ школе № 449 Пушкинского района Санкт-Петербурга.
Период проведения анкетирования: 05.11.2026 - 06.11.2026 года.

Количество респондентов: 181 человек.
· учащиеся 1–4 классов — 81 человек,
· учащиеся 5–9 классов — 90 человек,
· учащиеся 10–11 классов — 10 человек.
[bookmark: _GoBack]Сбор данных: анкетирование (бумажное),
 Форма опроса: индивидуальная.

Цель анкетирования: выявить отношение обучающихся к рыбным блюдам в школьном меню, определить предпочтения и барьеры потребления, сформировать рекомендации по расширению ассортимента рыбных блюд в меню дополнительного питания.
1. Частота употребления рыбы:
· Как часто в вашем рационе появляется рыба?
· Ежедневно – 1%
· 2–3 раза в неделю – 45%
· 1 раз в неделю – 20%
· Реже, чем 1 раз в неделю – 30 %
· Не ем рыбу вообще – 4%
2. Отношение к рыбным блюдам:
· Нравится ли вам рыба?
· Очень нравится – 5%
· Скорее нравится, чем нет -67%
· Скорее не нравится, чем нравится – 6%
· Не нравится совсем – 10%
· Что обычно мешает вам есть рыбные блюда?
· Не нравится вкус – 20%
· Не люблю, когда много костей – 72%
· Не умею готовить рыбу сам – 90%
· Другое (напишите): _____запах рыбы ___________________________________
3. Предпочтения в рыбе:
· Какую рыбу вы любите больше всего?
· Минтай, треска, хек – 10 %
· Лосось, сёмга, форель – 85%
· Судак, щука – 5%
· Другие (напишите): ________________________________________
· С чем вам больше всего нравится есть рыбу?
· С картофельным пюре – 84%
· С рисом – 10%
· С овощным салатом -6%
· С другими гарнирами -
· Другое (напишите): ________________________________________
4. Знания о пользе и безопасности:
· Почему рыба полезна?
· Содержит много белка – 90%
· Богата витаминами (например, D, B12) и минералами (йод, фосфор) – 7%
· Помогает лучше учиться – 3%
· Другое (напишите): ________________________________________
· Опасно ли есть неправильно приготовленную рыбу?
· Да, можно заразиться паразитами – 48%
· Нет – 5%
· Не знаю – 47%
· Как правильно готовить рыбу, чтобы она была безопасной?
· Варить или жарить до полной готовности – 94%
· Замораживать перед приготовлением - 
· Другое (напишите): __не знаю – 6%______________________________________
5. Оценка школьного меню:
· Часто ли в школьной столовой подают рыбные блюда? – 2-3 раза в неделю – 45%
· Что, по-вашему, можно улучшить в рыбном меню? - 
· Добавить больше разных видов рыбы – 20%
· Чаще готовить запечённую рыбу – 25%
· Использовать разные гарниры – 10%
· Другое (напишите): ________________________________________





Рекомендации для работы с организатором питания
1. Ввести 2–3 пилотных блюда на основе филе без костей: рыбные котлеты, запечённая рыба с овощами, рыбный суп.
2. Обеспечить контроль температуры подачи и внешнего вида блюд (визуальная привлекательность повышает готовность пробовать).
3. Провести серию дегустаций с обратной связью (короткая анкета на 3–4 вопроса после пробы).
4. Добавить к рыбным блюдам понятные гарниры (картофель, рис, овощи) и соусы с нейтральным вкусом.
5. Сопровождать новинки информационной заметкой (1–2 строки на стенде/в чате родителей: «Сегодня в меню: рыбные котлеты из филе трески — источник белка и омега‑3»).
6. Регулярно собирать обратную связь (мини‑опрос 1 раз в 2–4 недели) для корректировки ассортимента.


