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1. Рацион питания 

1.1. Пояснительная записка с обоснованием выбора блюд для 

школьных обедов  

Главное требование к школьной столовой – это качественная и полезная еда.  

Правильное питание - это важнейшее условие гармоничного развития ребенка, 

поскольку именно с пищей человек получает большинство веществ, необходимых 

для роста и развития. Полноценное и сбалансированное питание особенно важно 

для школьника, когда складываются самые актуальные жизненные процессы в 

организме: интенсивный рост, увеличение костного скелета и мышц, перестройка 

эндокринной системы, обмена веществ. 

Основные принципы здорового питания: 

1. Питание должно быть сбалансированным, потому что для здоровья детей 

важнейшее значение имеет правильное соотношение питательных веществ. Меню 

школьника должно содержать не только белки, жиры и углеводы, но и витамины, 

минералы, микроэлементы, некоторые жирные кислоты. 

2. Питание школьника должно быть оптимальным. При составлении меню 

необходимо учитывать потребности организма, связанные с ростом и развитием, с 

повышенной физической и эмоциональной нагрузкой. Необходимо соблюдение 

баланса между поступлением и расходованием основных пищевых веществ. 

             Поэтому одним из главных пунктов организации организация полноценного 

питания является разработка меню школьных завтраков и обедов, соответствующих 

принципам оптимального или здорового питания и обеспечивающих детей 

необходимыми им пищевыми веществами. 

Разработка школьного меню основана на следующих принципах: 
1. Удовлетворение потребности детей в пищевых веществах в соответствии с 

возрастными физиологическими потребностями. 

2. Сбалансированность рациона по основным пищевым веществам (белкам,   жирам и 

углеводам). 

3. Максимальное разнообразие рациона посредством достаточного ассортимента 

продуктов. 

4.  Технологическая (кулинарная) обработка продуктов, обеспечивающая высокие 

вкусовые качества блюд и сохранность пищевой ценности всех продуктов. 

5. Наличие на каждое блюдо по меню технологических карт со ссылкой на источник, с 

наименованием блюда, выходом продукции в готовом виде, раскладкой продуктов в 

брутто и нетто, химическим составом и калорийностью, описанием 

технологического процесса. 

6. Учет сезонности меню. 
Главный прием пищи школьника  – обед, который помогает восполнить энергию, 

насытить питательными веществами организм и   улучшить работу пищеварительной 

системы. 

Обед для учащихся 7-11 лет включает в себя: 

1. Овощи натуральные: свекла, капуста. 
2. Рассольник 

3. Гуляш из отварного мяса 

4. Макароны отварные (гарнир) 

5. Хлеб пшеничный 

6. Компот из кураги 



7. Фрукты свежие: яблоко 

В натуральных овощах содержится большое количество витаминов, минералов, 

клетчатки и других веществ, необходимых для правильного функционирования 

человеческого организма. 

Все компоненты – рассольника обладают полезными свойствами: картофель 

содержит большое количество калия полезного для сердца; репчатый лук - источник  

витамина «С», бульон из говядины – самый важный элемент для роста и развития 

ребенка; перловая крупа благодаря высокому содержанию пищевых волокон улучшает 

процесс пищеварения, снижает уровень холестерина в крови; картофель содержит 

фосфор, железо и др. микроэлементы; морковь богата бета-каротином, который 

улучшает зрение.   

Компот из кураги обладает также полезными свойствами: из-за высокого 

содержания калия и магния курага очень полезна для нормального функционирования 

сердца, полезна для нервной системы детей, улучшения функций головного мозга, 

снижают развитие стресса, невроза.  

Фрукты богаты витаминами и минералами и являются одним из основных 

источников клетчатки, которая необходима для правильного функционирования 

желудочно-кишечного тракта, нормализации жирового обмена, выведения из 

организма холестерина. 

Хлеб - источник энергии, клетчатки и витаминов группы В. 

Мясо говяжье – главный поставщик белка для растущего организма детей. 

Макароны содержат ряд важных элементов, но главная – медь, благодаря которой 

улучшаются моторные навыки, синтез гемоглобина, антиоксидантная защита 

организма.  

 
 



Примерное двухнедельное меню 
Основное (организованное) меню для учащихся с 7 до 11 лет - сезон осенний  

 

 
Ссылка https://sh-garginskaya-arzgun-r81.gosweb.gosuslugi.ru/netcat/admin/#object.list(47)  

 

Основное (организованное) меню для учащихся с 12  лет и старше - сезон осенний 

 

 

 
 

Ссылка: https://sh-garginskaya-arzgun-r81.gosweb.gosuslugi.ru/netcat/admin/#object.list(47) 

https://sh-garginskaya-arzgun-r81.gosweb.gosuslugi.ru/netcat/admin/#object.list(47)
https://sh-garginskaya-arzgun-r81.gosweb.gosuslugi.ru/netcat/admin/#object.list(47)


Документы и фотоматериалы  
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Обед 
  

 
 

 

 
 

 



 
 

 
 

 

 
 



 

 
 

 
 

 
 

 

 



 

Технологические карты блюд 
  
 

 
 

 

 

 



 

 













  
 

Коллектив работников пищеблока 
 

 
 

 
 

 

Повар  

Матанова Алена Владимировна 

 
 



Приложение  

 

Условия организации питания школьников 

 

 

 
 

 



Приложение 2 

Список технологического оборудования пищеблока 

 Холодильники - 7; 

 Соковыжималка – 1; 

 Электромясорубка -1; 

 Овощерезка -1; 

 Картофелечистка -1; 

 Мармитная линия -1; 

 Электропечь - 1; 

 Электросковорода - 1; 

 Духовой шкаф - 1; 

 Водонагреватели – 3 

 Тестомешалка – 1. 



Приложение 3 

Обеденный зал на 40  посадочных мест 
 

 
 

 



Приложение 4 

Условия для мытья рук учащихся перед посещением столовой 
 

 
 

Санитарно-гигиенические условия для персонала пищеблока 

 

  

 



  

 Дегустация блюд учителями школы 
 

 

 

 



 

  

 

 
 

 

 
 

 

 

 



 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Дипломы, удостоверения. 

 

 

 

 
 



 

 

 


