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Приложение № 7 

 

Пояснительная записка 

к типовому диетическому (лечебному) меню, разработанному для 

обеспечения питанием детей с непереносимостью белка коровьего 

молока, обучающихся в общеобразовательных организациях  

Ханты-Мансийского автономного округа – Югры 

 

В соответствие с требованиями ст. 25.2. Федерального закона от 02.01.2000  

№ 29-ФЗ «О качестве и безопасности пищевых продуктов» в 

общеобразовательной организации для детей, нуждающихся в лечебном и 

диетическом питании, должно быть организовано питание на основании 

представленных родителями (законными представителями ребенка) сведениями о 

его состоянии здоровья (назначениями лечащего врача). 

Порядок организации диетического (лечебного) питания обучающихся 

общеобразовательных организаций, требования к составлению  

специализированного меню определены в санитарно-эпидемиологических 

требованиях к организации общественного питания населения  

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 (далее – СанПиН) (ст. 8.2) и Методических 

рекомендациях МР 2.4.0162-19 «Особенности организации питания детей, 

страдающих сахарным диабетом и иными заболеваниям, и сопровождающимися 

ограничениями в питании (в образовательных и оздоровительных 

организациях)». 

К наиболее часто встречающимся заболеваниям, требующим назначения 

индивидуального рациона питания (коррекции действующего), относятся 

различные виды аллергий, в том числе на белок коровьего молока, а также 

аутоиммунные заболевания, в том числе непереносимость лактозы.  

Диетическое (лечебное) питание для таких детей строится в соответствии с 

физиологическими принципами в виде индивидуальных пищевых рационов, 

именуемых диетами.  
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Представленное типовое диетическое (лечебное) меню (приложения 

№ 5, № 6 к Региональному стандарту – в формате MS Excel) для детей с 

непереносимостью белка коровьего молока разработано на основе типового меню 

основного (организованного) питания для обучающихся общеобразовательных 

организаций Ханты-Мансийского автономного округа – Югры. 

Типовое диетическое (лечебное) меню разработано при участи профильных 

медицинских специалистов и под руководством врача-диетолога 

Государственного бюджетного учреждения здравоохранения города Москвы 

«Морозовская детская городская клиническая больница Департамента 

здравоохранения города Москвы». 

При разработке меню учитывался фактор фактической обеспеченности 

пищеблоков общеобразовательных организаций Ханты-Мансийского 

автономного округа – Югры производственными помещениями, технологическим 

оборудованием и персоналом. Рецептуры блюд, представленных в типовых 

диетических (лечебных) меню разработаны из доступных, имеющихся в регионе 

пищевых продуктов, трудоёмкость и сложность блюд рассчитана на поварской 

состав квалификации 4 разряд и выше.  

В целях возможности одновременной реализации нескольких диет в 

условиях общеобразовательной организации, по возможности, предусмотрено 

приготовление однотипных блюд для различных диет, обеспечивая только 

исключение запрещенных продуктов и применение, соответствующие способы 

кулинарной обработки. 

При разработке безмолочного меню учитывались, прежде всего, 

энергетическая ценность и химический состав (определенное количество белков, 

жиров, углеводов, витаминов, минеральных веществ), а также физиологические 

свойства пищи (объем, масса, консистенция, температура), перечень 

разрешенных и рекомендованных пищевых продуктов, особенности кулинарной 

обработки, режим питания (количество приемов пищи, время питания, 

распределение суточного рациона между отдельными приемами пищи). 
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Представленное диетические (лечебные) меню является типовым, 

конкретный вид пищевых продуктов в них приводится с целью точного расчета 

химического состава и калорийности пищи.    

Применяемые в образовательной организации диетические (лечебные) 

меню в обязательном порядке должны предоставляться законному представителю 

ребенка и лечащему врачу для определения возможности применения данного 

меню или выдаче рекомендаций по его корректировке с учетом заболевания 

ребенка. За состоянием здоровья детей, требующими специализированного 

питания, а также организацией питания при приготовлении нескольких рационов 

на одном пищеблоке должно быть организовано медицинское наблюдение и 

сопровождение. 

 

1. Особенности организации питания обучающихся с непереносимостью 

коровьего молока   

При разработке данного вида типового диетического (лечебного) меню 

применен подход, позволяющий организовать питание в условиях 

общеобразовательной организации как для детей с аллергией на белок коровьего 

молока, так и для детей с непереносимостью лактозы. Совмещение диет 

обусловлено  сложной дифференциальной диагностикой между двумя 

заболеваниями и частым осложнением в виде лактазной недостаточности на фоне 

других патологий. Для унификации понятий, в рамках применения типового 

диетического (лечебного) меню используются термины «непереносимость 

молока» и «безмолочная диета» (далее сокращенно – БМД).  

Ввиду недостаточной регламентации в нормативных документах  

(СанПиН 2.3/2.4.3590-20) и Методических рекомендациях вопросов организации 

питания (в условиях образовательных организаций) больных с непереносимостью 

коровьего молока в детских организованных коллективах, при разработке меню 

БМД применялась практика диетотерапии для данного вида заболеваний.  
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При разработке типового БМД меню для обучающихся применен вариант 

диеты, исключающей использование молока и молокопродуктов, в том числе 

масла коровьего, а также мяса говядины и субпродуктов говяжьих в составе блюд.  

При составлении меню БМД учтен перечень пищевой продукции, которая 

не допускается (ограничивается) в питании детей и подростков с 

непереносимостью коровьего молока, представленный в Таблице 1. 

В целях компенсации потерь белков животного происхождения, вследствие 

исключения из рациона молока и молокопродуктов, по сравнению с  типовым 

меню основного (организованного) питания, в рационе увеличено содержание 

разрешенных мясопродуктов и рыбопродуктов.  

В целях восполнения дефицита кальция, вследствие исключения из рациона 

молока и молокопродуктов, в состав рациона включены шпинат, хлебопродукты 

и выпечка с кунжутом и маком.  

Для исключения вероятности выдачи учащимся с непереносимостью 

молока отдельных блюд, напитков из общего меню с содержанием 

молокопродуктов, в большинстве случаев проведена их замена на другие 

наименования блюд и напитков. 

При использовании продуктов питания, изготовленных промышленным 

способом, следует обращать внимание на маркировку на предмет наличия в 

составе молокопродуктов. 

В индивидуальном порядке, по согласованию с медицинскими 

специалистами (аллергологом, диетологом), а также законными представителями 

детей, возможно использование в рационе говядины, молокопродуктов с низким 

содержанием (в следовых значениях) лактозы (масло сливочное топленое, кефир, 

некоторые виды йогуртов, твердые сыры).  

Также, по согласованию с медицинскими специалистами, возможно 

включение в рацион безлактозного молока и продуктов на его основе (творог, сыр, 

йогурт, кефир и т. д.), растительного «молока» из злаков и орехов, соевых 

продуктов. 
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Данные о рецептурах, технологии, требованиях к качеству продукции 

диетического (лечебного питания) основных химических веществах и 

энергетической ценности пищевых продуктов, использованные при разработке 

специализированных меню, приведены в Сборниках технических нормативов: 

«Сборник рецептур на продукцию для обучающихся для всех образовательных 

учреждений» под редакцией Могильного М.П./Тутельяна В.А., изд. ДеЛи плюс, 

2017., «Сборник рецептур на продукцию диетического питания для предприятий 

общественного питания» под редакцией Могильного М.П./Тутельяна В.А., изд. 

ДеЛи плюс, 2013 г., «Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий 

обучающихся образовательных организаций» под редакцией В.Р. Кучма, изд. — 

М.: Издатель Научный центр здоровья детей, 2016.,  «Картотека блюд 

диетического (лечебного и профилактического) питания оптимизированного 

состава: практическое руководство для врачей-диетологов, диетсестер, 

специалистов общественного питания» под редакцией Тутельяна В. А.,- М.: 

Национальная ассоциация клинического питания, 2008. 

Все блюда, используемые в типовом меню для питания обучающихся с 

непереносимостью молока, адаптированы, в рецептуры внесены 

соответствующие изменения, что отражено прилагаемых в технико-

технологических картах. 
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Таблица 1 - Перечень пищевой продукции, которая не допускается 

(ограничивается) в питании детей и подростков с непереносимостью коровьего 

молока 

 

1) молоко коровье 

2) сливки 

3) сметана 

4) пахта 

5) консервы молочные 

6) молоко сухое 

7) сыры  

8) кефир, ацидофилин, ряженка, варенец, простокваша 

9) творог, сырки творожные 

10) масло сливочное 

11) говядина и субпродукты говяжьи 

 


