В примерном меню учитывается рациональное распределение энергетической ценности по отдельным приемам пищи при круглосуточном пребывании обучающихся (шестиразовое питание) : завтрак + второй завтрак – 30%, обед – 35%, полдник – 10%, ужин+второй ужин – 20-25%, согласно требований Приказа Министерства здравоохранения и социального развития РФ и министерства образования и науки РФ от 11 марта 2012г.   N 213н/178 «Об утверждении методических рекомендаций по организации питания обучающихся и воспитанников образовательных учреждений», СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования» п. 6.14 (допускается в течение дня отступления от норм калорийности по отдельным приемам пищи в пределах ±5%).
Для составления примерного меню   для школ-интернатов использована действующая на территории Российской Федерации нормативная, технологическая документация, регламентирующая в целом организацию питания детей от 12 до 18 лет:
· Приложение 1 к постановлению Правительства РБ от 31 августа 2006 года № 248 (нормы продуктов питания и химический состав);

· СанПиН 2.4.5.2409-08 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования»;

· Сборник технических нормативов рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания при общеобразовательных школах (учебных заведениях). – Москва: Изд-во «Хлебпродинформ», под редакцией В. Т. Лапшиной, 2004 г.;

· Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий Башкортостана. – г. Уфа: РИИЦ «Деловая литература», 2002 г.;
· Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. – Москва: Изд-во «Хлебпродинформ», под редакцией Марчука Ф.Л., 1996 г. – 620 с.;

· Справочник рецептур блюд для питания учащихся  образовательных учреждений города Москвы, выпуск 4, 2003г.;

· Сборник технологических нормативов, рецептур блюд и кулинарных изделий для школьных образовательных учреждений, школ-интернатов, детских домов и детских оздоровительных учреждений, части 1 и 2, Пермь 2001г.;

· Картотека блюд лечебного и рационального питания в учреждениях системы здравоохранения, под редакцией М.А.Самсонова, 1995 г.;
· Сборник технологических карт, рецептур блюд кулинарных изделий для детского питания – Уфа: Изд-во ООО Фирма «Партнер», ИП Поляковский Ю. И., 2010. – 284 с. (составлен на основе указанных выше нормативов); 
· Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для питания детей в дошкольных образовательных учреждениях, под редакцией М.П.Могильного и В.А.Тутельяна. – М.: ДеЛи принт, 2010 г.
