Сопроводительное письмо к меню для питающихся с 3  до 7 лет           

           10- дневное цикличное меню для  питания  детей  дошкольного возраста составлено  в соответствии  СанПиН 2.3/2.4.3590-20  "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания населения",  по рецептурам  «Сборника рецептур блюд и  кулинарных изделий для  питания детей в дошкольных  образовательных учреждениях»,  Москва «Де Ли принт» 2010г.  в соответствии   со справочными таблицами «Химического состава пищевых продуктов под редакцией профессора, д. т. н. И. М. Скурихина».
     Рецептуры  составлены с целью оптимизации лечебного питания, т.к. используют методы щадящего питания, без применения  маргарина, кулинарных жиров и уксуса, и рассчитаны  на сливочном и растительном масле.    Термическая  обработка  в блюдах  «жарка и пассерование» заменено   на  «припускание  и запекание».

      Меню составлено в соответствии  установленных  физиологических норм  наборов продуктов Меню составлено в соответствии  установленных  физиологических норм  наборов продуктов с учетом    четырехразового питания  детей  (75%) с учетом    разнообразия  (не повторения) блюд и кулинарных изделий  в течение дня или в смежные дни. 
Меню  содержит  информацию  о  количественном  составе  основных пищевых веществ и энергии по каждому блюду, приему пищи, за каждый день и в целом за период его реализации. Приведены ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных изделий в соответствии со сборником рецептур.
    На весь ассортимент  блюд разработаны  технологические карты  с нормами  вложения   продуктов весом  брутто  и  нетто,  дан  выход  (вес, объем) готовых продуктов, энергетической  и  пищевой  ценностью и  витамина С,  технологией приготовления  блюд  и  температурных режимов приготовления  и  отпуска.   На блюда,   не предусмотренные сборником, или отличающиеся от рецептур сборника, составлены ТТК (технико-технологические карты). В меню включены кисломолочные продукты, на завтрак предусмотрено  порционное сливочное  масло.  В  промежутке  между  завтраком  и  обедом  предусмотрен  второй   завтрак, включающий сок или  свежие фрукты. 

            Расчет выполнения натуральных норм проведен по графе «Нетто».
 Нормы  вложения  продуктов  массой Брутто в рецептурах рассчитаны  на стандартное сырье.  Картофель, морковь  и свекла  пересчитаны  по сезонам.  Сгущенное молоко пересчитано на молоко цельное. Соль и специи указаны не во всех рецептурах, но вводятся от 1г соли и 0,01г специй в каждое блюдо,  где это требуется.  Допускается замена  свежих прессованных дрожжей на сухие,  в соответствие инструкции на упаковке или ярлыке.
           Массы порций выдержаны:   каши  - 180 г,   первые  блюда — 200 г,  мясные  и рыбные блюда 70-80г,  гарниры — 100- 130 г и дополнительный гарнир,   овощные закуски   50-60  г,   напитки — 200 г. 

     Овощи  для  холодных блюд включены целиком или  предложены продукты, прошедшие тепловую обработку, сметана используется после кипячения. Консервированная продукция: консервы овощные закусочные (икра кабачковая) раскладывают на порции из банок.

     Распределение энергетической ценности (калорийности) суточного рациона питания детей  на  отдельные  приемы  пищи   в процентном  соотношении  в  пределах  нормы (таблица № 1).

                                            Факт                                 Норма

Завтрак       -              23,6                                 20-25
II Завтрак                   3,9                                      5,0
      Обед          -                32,8                                  30-35
Полдник    -               14,7                                   10-15
         Соотношение  пищевых веществ (белки, жиры, углеводы) в процентном соотношении  максимально приближено к рекомендуемой норме  - 1 : 1 : 4  и составляет - 1 : 0,84  : 3,5 /при пересчете от белков/, или  1,13: 0,94 : 3,94 / в процентном соотношении/  (Таблица 2).  

          Рекомендованные среднесуточные наборы пищевых продуктов (75%) в основном  выдержаны   на   100%.  (Таблица 3). На некоторые продукты допущены отклонения. Сухофрукты  выполнены на 96,4% (минус 3г), в тоже время соки   перевыполнено на 101,0% (+ 20г), что является взаимозаменяемостью по углеводам. Яйца выполнены на 99,0% (-3г), сыр составил 108% (+ 3,6г),  что является взаимозаменяемостью по белкам и жирам. Сахар выполнен на 120% в результате некорректных норм, т.к. 22,5г недостаточно для приготовления 3-х напитков, кроме того, в меню присутствуют каши, запеканки, сырники.
     Суммарные объемы  блюд по отдельным приемам пищи  в пределах нормы, за исключением  обеда.   (Таблица 4). Превышение суммарного объема  обеда объясняется соблюдением  рекомендуемых норм  массы порций  блюд.  Кроме того, в нормативе не учтен хлеб, который в течение дня составляет 95 г.
	
	Завтрак 
	Завтрак II
	Обед
	Полдник
	Итого:

	Факт 

Среднесуточная
	447,0
	178,0
	766,0
	264,9
	1655,9

	Норма СанПиН 2.3/2.4.3590-20


	400
	100
	600
	250
	1350

	Норма СанПиН
2.4.1.3049-13
	400-550
	
	600-800
	250-350
	1250-1700


           Биологическая ценность рациона в пределах нормы:

	
	Норма 
	Факт 

	Белки
	40,5
	53,62

	Жиры 
	45,0
	44,89

	Углеводы 
	195,8
	187,98

	Ккал
	1350,0
	1376,88


       Перевыполнение белков  объясняется включением в рацион полноценных, натуральных продуктов (мясо, птица, рыба, творог, яйца и т.п.). Кроме того, в нормативе не учтены продукты, имеющие в своем составе белки: томатный соус, панировочные сухари, пшеничный хлеб, который входит в рубленые изделия (котлеты, биточки, тефтели).            
      Среднедневная  калорийность 1376,88 Ккал  (при норме 1350,0) выполнена на  102,0 %.
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     Технолог общественного питания                                   О.И. Рукавишникова

