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科学管理幼儿园膳食的有效做法

[摘 要] 在物质生活丰富的今天，家长们都在努力给孩子最好的教育，努力给孩子最丰富的食物。环境污染、垃圾食品的增多、食物过敏等等都在危害着孩子们的健康。而3—6岁是儿童成长的关键时期，由于他们自身的特殊性，大脑及全身各个器官生长发育迅速，需要大量的营养物质，营养状况将直接影响到孩子的成长。如果供给不足，就会导致身体和智力发育迟缓，甚至导致各种疾病，危害身体健康。因此，幼儿园食谱的最大特点是讲究营养平衡；幼儿园应把“膳食管理” 作为重中之重。严格把好食品的每一道关口。才是保证营养平衡的食谱标准。
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一、制定合理的营养食谱，促进幼儿身体健康成长。

平衡的膳食是为了能够满足幼儿正常的生理需要，进行科学搭配，达到合理营养的目的。根据幼儿的生理、心理特点，我们在制定幼儿平衡膳食食谱时，注重花样品种多样化，抓住色、香、味、的要求，进行了科学安排、合理搭配。做到菜谱不重样。食谱中食品数量是以幼儿一日定量为标准，并且每日进行了营养分析，基本达到或超过中国营养学会新推荐的幼儿每日膳食中营养素的供给标准。

在制定营养平衡的食谱时，应合理调整幼儿的进食量；根据3—6岁幼儿每日各种营养素的需求量，再结合季节特点，安排好幼儿的一日饮食标准。幼儿所需要的营养素有蛋白质、脂肪、碳水化合物、矿物质、维生素和水等六大类，这些营养素的充分供给是保证幼儿身体健康发育和维持生命健康所需的。食谱制定中必须用合理的比例进行搭配，本着多样、平衡、适量的原则，注意蛋白质、脂肪、碳水化合物的供热及三餐热量分配，注意动植物蛋白互补，粗细搭配、干稀搭配、荤素搭配、甜咸搭配。

二、深入调查，实地观察，不断改进膳食品种的结构。

食堂管理人员和工作人员除了按照食谱精心制作幼儿膳食外，还要经常深入班级，实地观察幼儿的进餐情况，直接感受幼儿是否喜欢自己制作的食物。因为变换食品花样固然重要，但要看幼儿是否能接受，是否喜欢吃。保健医生和食堂工作人员广泛听取保教人员的合理建议，及时改进工作。幼儿园还要主动听取家长的合理建议，定期召开伙委会，多听取一些家长意见。并对厨房的相关人员进行培训。

我园厨师针对不同食物交替运用炒、溜、爆、煸、煮、煎、卷、蒸、烧、炖、烩等不同的烹饪方式，以满足我园特色食谱的要求。我园也非常注意烹饪方法的翻新，如：粗粮发糕很多幼儿不爱吃，炊事人员想办法，在里面添加一些葡萄干、核桃粉，这使蒸出来的发糕香甜酥软。增进了幼儿的食欲。

我园合理地制定菜谱，所以在制订幼儿食谱中注重以科学调配一餐两点，使营养平衡。根据幼儿所需的营养要求，订出花样多、经济、美味的食谱，每周三下午由保健老师、食堂人员、采购员等膳食小组成员，按幼儿所必需的营养要求，共同讨论，提前制定下周的食谱单，以满足幼儿身体需要的热能、维生素。在制订食谱时，针对当前家庭中膳食有细粮化、精制化、单调化倾向，适当减少高蛋白、高脂肪食物，增加纤维素和海藻食物（如胡萝卜、菠菜、玉米、海带），保证每天两菜一汤的质量，每月吃一次海带，每周吃一次面食点心，多吃玉米、土豆、豆浆、豆腐脑等食物，力求做到每天的食谱不一样，上周和下周的食谱不一样，并结合季节的变化和幼儿年龄特点制订和制作食品，同时，还想方设法不断翻新花色品种，变幼儿不喜欢的食物为幼儿喜欢的东西。例如，我们针对幼儿喜欢吃肉丸和炒蛋的生活习性，千方百计将孩子平时不爱吃的蔬菜，进行加工，变为幼儿喜欢吃的，从而使各种食物的营养成份互相补充，也较好地提高幼儿饮食中营养素的摄取和利用。此外，还从膳食种类的多样化出发，采取“同类异做”的方法。例如，根据不同年龄班幼儿的需要，午点选用鱼的两种做法，大中班幼儿吃红烧鱼块，小班幼儿吃焖酥鱼，使不同年龄的幼儿都能适应和接受满足营养量的摄入，促进幼儿身体发展。

3、 卫生清洁、制作科学，不断提高膳食品种的质量。

烹调可以使食物发生一系列变化，提高食物的本质，增强食欲， 促进营养的消化和吸收，但是如果烹调不科学，也会使营养遭到破坏和流失，减少食物的使用价值，通过科学的烹调方法做成的饭菜，既色、香、味、形兼备，又合乎卫生的要求。

1、洗。蔬菜要整棵洗涤，先弃去黄叶、烂叶，再分片洗涤，最后用清水冲洗，这样能减少表面微生物，除去寄生虫卵和残留农药。副食原料在清洗时，不要切后再洗，更不能在水中浸泡，以减少水溶性营养素的流失。

2、切。根据幼儿消化机能尚未发育健全的特点，菜肴制作时原料要切得细、碎，但这又易造成原料的营养素与空气的接触机会和接触面增多，导致营养素的氧化损失，所以具体操作时应尽量做到现切现烹，以减少营养素的流失。

3、配。既要讲究质量，配色、香、味、形；也要注重配营养，注意荤素搭配、粗细搭配。

4、烫。为了满足菜肴的属性，有些原料常需要水烫处理。蔬菜在沸水中翻个身就捞起，既能保持鲜艳的色泽，又不影响口味的脆嫩。有人主张菠菜不宜作水烫处理，殊不知菠菜在沸水烫后，虽然损失了部分维生素，但也能除去较多的草酸，有利于钙在体内的吸收。

5、烹。减少营养素流失的烹调原则是旺火急炒。这样既避免水溶性蛋白质会逐渐凝固，加热时间愈长，凝固得越硬，会影响口感及营养素的摄入。

6、调。烹调时应注意加盐不宜过早，过早会令渗透压增大，使水溶性营养素物质遭受氧化或流失。

4、 密切配合、规范管理，不断提高幼儿的膳食效益。

在膳食工作中，保教人员努力为幼儿营造进餐环境，明确幼儿进餐常规，严格按照要求执行：不摧、不说、不急。掌握每个幼儿的进餐量、进餐速度、身体状况，针对所掌握的实际情况，对个别特殊幼儿进行个别教育和帮助照顾。

首先，建造宽松的就餐环境，有助于提高食欲。在膳食活动中，幼儿选择和自己的好朋友一起共进午餐；教师只在幼儿需要帮助时，采取必要的措施。教师多给幼儿一些吃饭时间，做到不催饭，如“快吃”、“保持桌面干净”等。

其次，可以为幼儿创造一个自我服务的机会。幼儿园教师时刻关注幼儿吃了多少，是否需要添加，给吃得慢的或吃饭能力差的孩子喂饭；吃完饭后还要收拾干净，组织幼儿睡觉。

5、 严把质量关，重视食品安全。

1、为保安全签订供货合同

我园采购员与总务主任一同去市场进行调研，要求供货商必须遵纪守法，身体健康，三证齐全（健康证、经营许可证、检验证），货源充足、物美价廉方能签订订货合同。

2、细查验保质量

严把“采购关、验收关、操作关”，我园的食品原材料必须经过验收人员严格的过称、验收。如果发现食品有安全问题，第一时间上报并协调退换货品。

3、饭菜留样

为防止意外发生，每餐饭菜要留样，数量不少于250克，时间要达到24小时。一旦发生意外有据可查。

       因此，科学的膳食与幼儿的境况成长息息相关。幼儿园膳食管理看似常态，实则需要科学的流程、精细的管理以及多方的密切配合。我们应该常抓不懈，真正从幼儿生命健康出发，让幼儿健康快乐的成长。
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