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«Лучшая школьная столовая» в 2024 г.
Номинация: «Лучшая столовая сельской школы - 2024»
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  Эмблема школьной столовой
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«Здоровая еда – здоровый ты и я!» 
Портфолио
1. Заявка на участие в конкурсе.
2. Пояснительная записка с обоснованием выбора блюд для школьных обедов.
3. Технологические карты блюд.
4. Фотоматериалы «Школьные обеды».
5. Отзывы обучающихся, педагогов, родителей (законных представителей).
6. Фотографии участников конкурса.
7. Информационная карта участника.  
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    Представление
на команду конкурса «Лучшая школьная столовая - 2024»

Номинация: «Лучшая столовая сельской школы - 2024»

Муниципальное образование  Кайбицкий муниципальный район
Полное наименование муниципального образовательного учреждения в соответствии с Уставом: МБОУ «Молькеевская основная общеобразовательная школа Кайбицкого муниципального района РТ»

Адрес (местонахождение) муниципального образовательного учреждения: 422336, 

РТ, Кайбицкий район, д. Молькеево, ул. Лесная, д. 52  

контактный телефон:   +7(843)-703-57-71
E-mail:  sch725@rambler.ru  

http:   https://edu.tatar.ru/kaybitcy/molkeevo 
Фамилия, имя, отчество руководителя муниципального образовательного

 учреждения: Иванова Тамара Вячеславовна
Полное наименование организации общественного питания муниципального образовательного учреждения, осуществляющего организацию питания обучающихся: МБОУ «Молькеевская основная общеобразовательная школа Кайбицкого муниципального района РТ»

Фамилия, имя, отчество руководителя организации общественного питания:  зам.директора по воспитательной работе Лазерева Ольга Вильгельмовна
Адрес (местонахождение) организации общественного питания муниципального образовательного учреждения, осуществляющего организацию питания обучающихся, контактный телефон422336, РТ, Кайбицкий район, д. Молькеево, ул. Лесная, д. 52, +7(843)-703-57-71   

Основание для представления:

Протокол от _____________________ заседания жюри муниципального этапа конкурса «Лучшая школьная столовая - 2024» № ______________________ 

Председатель жюри:                                                                                                  

Начальник МКУ «Отдел образования Исполнительного комитета

Кайбицкого муниципального района РТ»:                                И.И.Хамидуллин
Дата подачи заявки:                 13.05.2024г.

Пояснительная записка  
с обоснованием  выбора блюд для школьных обедов
В  конкурсе школьных столовых МБОУ «Молькеевская основная общеобразовательная школа Кайбицкого муниципального района Республики Татарстан» принимает участие первый раз. 
По желанию работников школьной столовой и педагогического коллектива школы, было принято решение -принять участие в конкурсе в 2024 году.
Горячее питание детей во время пребывания в школе является одним из важных условий поддержания их здоровья и способности к эффективному обучению. Организация полноценного горячего питания является, однако, сложной задачей, одним из важнейших звеньев которой служит разработка меню школьных завтраков и обедов, соответствующих современным научным принципам оптимального (здорового) питания и обеспечивающих детей всеми необходимыми им пищевыми веществами.
Разработка этих рационов была основана на следующих принципах:
1. Удовлетворение потребности детей в пищевых веществах и энергии, в том числе в макронутриентах (белки, жиры, углеводы) и микронутриентах  в соответствии с возрастными физиологическими потребностями.
2. Сбалансированность рациона по основным пищевым веществам (белкам, жирам и углеводам).
3. Максимальное разнообразие рациона, которое достигается путем использования достаточного ассортимента продуктов и различных способов кулинарной обработки продуктов.
4. Адекватная технологическая (кулинарная) обработка продуктов, обеспечивающая высокие вкусовые качества кулинарной продукции и сохранность пищевой ценности всех продуктов.
5. Наличие на каждое блюдо  меню технологических карт, с наименованием блюда, выходом продукции в готовом виде, раскладкой продуктов в брутто и нетто, химическим составом и калорийностью, описанием технологического процесса.
6. Рационы питания детей и подростков различаются по качественному и количественному составу в зависимости от возраста детей и подростков и формируются отдельно для младшего, среднего и старшего возраста в соответствии с нормами физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии, утвержденными санитарными правилами.
Рацион завтраков и обедов должен обеспечивать 55% от суточной физиологической потребности в пищевых веществах и энергии (завтрак - 20-25%, обед - 30-35%). Доля белка животного происхождения от общего количества белка должна составлять не менее 60%, доля жиров растительного происхождения от общего количества жиров - не менее 15-20% (соотношение белков, жиров, углеводов как
1:1:4).
7. Организация горячего питания предполагает обязательное использование в каждый прием пищи первого, второго и третьего блюда (полный обед) или их сочетания: первого и третьего блюда (неполный обед), второго и третьего блюда (горячий завтрак).
 Обед состоит из  первого, второго и третьего блюда (напитка). В обед обязательно включается горячее первое блюдо, второе - мясное или рыбное блюдо с гарниром (крупяным, овощным, комбинированным). На третье предусматривается напиток (сок, кисель, компот из свежих или сухих фруктов, витаминизированный напиток промышленного производства).
Целесообразно в обед давать детям свежие фрукты. 
На обед в качестве первых блюд используются самые разнообразные заправочные супы,  борщи,  рассольники, супы-пюре (с  крупами, бобовыми, макаронными изделиями),  бульон куриный. Из него можно готовить и супы, 

 HYPERLINK "http://pandia.ru/text/category/bulmzon/" \h заправленные овощами, крупами, клецками, фрикадельками. 
В качестве вторых блюд используют   запеченную рыбу, запеченное или отварное мясо, запеканки. Широко используются рыбные, мясные, мясо-овощные, мясо - крупяные,  рубленые  изделия.  На гарниры предусматривается картофель, различные овощи, крупы и макаронные изделия.
В  двухразовом питании ежедневно присутствуют  блюда из мяса или рыбы, молочные продукты, растительное и сливочное масло,  разные сорта хлеба, овощи, фрукты.
 Не допускается повторение в рационе одних и тех же блюд или кулинарных изделий в смежные дни.
Технологическая карта блюда (ТК)
              Технологическая карта блюда (ТК) — документ, в котором отражаются рецептура и основные пищевые характеристики данного блюда (составляющих его ингредиентов). Технологические карты (как и технико-технологические) разрабатываются каждым предприятием общественного питания самостоятельно (то есть, в отношении продукции от сторонних поставщиков не действуют). Утверждаются ТК директором или его заместителем. Само же предприятие определяет и срок действия карт (который может быть и неограниченным).
В ТК показывается норма по расходу ингредиентов на изготовление блюда брутто и нетто (в расчете на одну или несколько порций, на один или несколько килограмм), общий выход (по блюду или по полуфабрикатам).
Технологическая (и технико-технологическая) карта блюд и кулинарных изделий — это, прежде всего, удобный способ стандартизации производства в общепите, а также инструмент контроля над его эффективностью. Даже на небольшом предприятии общепита соответствующие стандартизация и контроль вполне уместны. 
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TEXHUKO-TEXHONOIM’MYECKASA KAPTA Ne 388
HAMWUTOK U3 NNOAOB LWMOBHWUKA

HacTosilas TEXHMKO-TEXHOMOTUYECKAR KapTa pacnpocTpaHseTcs Ha 6miogo "HAMUTOK U3 NNOAOB  LUMMOBHUKA",
seipabatsizaemoe u peanusyemoe OO0 "MapaHT npogykT+".

2. TPEBOBAHUA K CbIPLIO

MpoA0BONLCTBEHHOE Chipbe, NULUEBbLIE NPOAYKTHI U nonydabpukaTsl, UCMONb3yeMble Ans Npurotosnexus Grioga "HAMUTOK U3
NNOAOB WMUMOBHUKA", gonxHel cOOTBETCTBOBaT: TPeGOBAHUAM [EWCTBYIOLIMX HOPMATUBHBLIX W TEXHUYECKVUX [OKYMEHTOB,
MMETb COMPOBOAUTENEHBIE AOKYMEHTBI, NOATBEPXAAIOWME UX BE30NaCHOCTb U KEYECTBO (CEpTUUKAT COOTBETCTBUA, CaHUTaPHO-
SMUAEMUONOIMYECKOE 3aKNI04EHNE, YAOCTOBEPeHMe Be3onacHocTy U Ka4ecTBa, 1 np.).

3. PELIENTYPA
Pacxop cbipbs u Pacxop cbipbs 1
NpoAyKToB Ha 1 npoaykros Ha 100
HaumeHoBaHue ChIPES U NPOAYKTOB nopumio, r nopum}'], Kr
BpyTTO HeTTo 6pyTTo HeTTo
LUMMNOBHUK CYXOW 15 185 15 15
CAXAP MECOK 15 15 1,5 1,5
BOJA NMUTBLEBASA 200 200 20 20
Buixog: 200

4. TEXHOMMOIMMYECKUH NPOLIECC

MoaroToska CbipsR NPOMBOAMTCS B COOTBETCTBUMM C PEKOMEHAAUMAMM cOOpHUKa "CBOpPHUK peuenTyp Ha npoaykuuio Ans
oByuaiowmxcs Bo Beex oBpasosaTtenbHeiX yupexaeHusx / noa pesakuuei M.M. MorunsHoro u B.A. Tytensska.-M.: [eflu NPUHT,
2011.-544¢.", caHMTapHbIX HOPM ¥ NPABUN 1 TEXHONOTMYECKUMI PEKOMEHAAUNAMY ANS UMNOPTHOTO ChIPbA.

inoAs! WMNOBHIKA NPOMBLIBAIT XOMOAHOW BOAOW, KMajyT B NOCYAy M3 HEOKUCNSIOWErocs MaTepuana, 3anuBaioT KUNATKOM u
KUMSATAT NPY 32KPLITOR Kpbilke ¥ cnabom kunenum 10 Mun. JobaensioT caxap. 3aTem OCTasnsIOT ANA HAaCTaMBAHWA Ha 2-4 uyaca.
Mocne 3Toro 0TBap NPOLEXMBAIOT 1 OXNIAXKAZIOT.

5. TPEBOBAHUA K O®OPMINEHUIO, PEANU3ALIMK U XPAHEHUIO

Cpok xpaHeHus 4o peanusauum - He Gonee 1 yaca.
Cpox peanuaauuu cornacko CanlMuH 2.3/2.4.3590-20 - He Gonee 2 4aCOB C MOMEHTA NPUTOTOBNEHUS.

6. MOKABATE/M KAYECTBA U BE3OMNACHOCTU
6.1. OpraHonenTU4eckue NoKasaTenu kadyecTea:
BHEWHUA BUA: HANWUTOK HANWUT B CTaKaH

KOHCUCTEHUMA: XuaKan

LiseT: TeMHO-KpacHbIi

BKyC: KUCNO-CNaAKuiA, C NPUBKYCOM NNOZOS WMAOBHMKA
3anax: WunoBHUKa

8.2. MukpoBuonoruyeckue nokasatenu GesonackocTw Oniopa, ACMXHLI COOTBETCTBOBAT> TpeGosaHusm TP TC 021/2011,
npuniokerus 1, 2. Mokasatenu kayecTsa W 6e30NacHOCTU: (HUSUKO-XMMUECKUE NOKAIATENMN, COAEPIKAHUE TOKCUUHBIX SMEMEHTOB,
aHTUBMOTUKOB, HUTPATOB, MECTULMAOCB, MUKOTOKCUHOB, PEAMOHYKNMACE M AP. AOMKHbI COOTBETCTBOBaTs TpeBoBaHusm TP TC
021/2011, npunoxetue 3.

7. MTAWEBASA UEHHOCTb
Xumuyeckul cocmae, eumamuHbl U MUKPO3IeMeHmsl Ha 1 nopyuro:

HKupsl, r 0,2 B1, mr 0,01 Mg, mr 4.1
Benku, r 0,49 C, mr 66 P, mr 23
Yrnesoget, 1 21,55 A, mr 0,12 Fe, mr 0,41
SHepreTudeckas UEHHOCTb, KKan 99,37 E, mr 0 Ca, Mr 16,47
4, mkr 0| |[K mr 8,55

B2, mr 0,04 1, mkr 4]

F, mr 0

Se, mr 0
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% X ABIOKO

1. OBAACTb MPUMEHEHUA

Hac-ro;ru.laﬁ TEXHUKO-TEXHOMOTUYECKaR KapTa pacnpocTpaxseTcs Ha Bniogo "ABJIOKO", swipabatsisaemoe u peanusyemoe COO
"lapaHT npoaykT+".

2. TPEBOBAHMUA K CbIPbIO

MpoROBONLCTBEHHOE ChIpbe, NULieBble NPOAYKTH! U nonydabpukatsel, Ucmonb3yembie ANA npuroTosnexus Gniopa "FABJOKO",
[OMKHBI COOTBETCTBOBATL TPEGOBAHWUAM ASWCTBYIOLMUX HOPMATUBHBLIX U TEXHUYECKMX AOKYMEHTOB, UMETb COMPOBOAUTENHHbIE
AOKyMeHTBI, NoATBEpXAalline ux Be30nacHOCT ¥ KayecTso (CepTvudukar COOTBETCTBUS, CaHUTEPHO-3MUAEMUOMNOTM4ECKOe
3aKnoUeHue, yaocToBepeHue Be3onacHocTy 1 kadecTsa, 1 np.).

3. PELENTYPA
Pacxoq Cbipbs ¢ Pacxof cbipbs 1
npoaykToB Ha 1 npogykTos Ha 100
HaumeHoBaHUe Cbipbs U NPOAYKTOB nopuumio, r NOPLWHA, KI
6pyTTo HeTTo 6pyTTO HETTO
ABNOKU g 120 120 12 12
Boixoa: 120

4. TEXHOMOMMYECKUIA NPOLIECC

MoaroToBka Chbipbsi NPOU3BOAWTCS B COOTBETCTBUM C peKoMeHaauusmu cGopHuka "COOPHUK METOAMYecKMX PekoMeHaauui no
OpraHu3aLMu NUTaHWS LETei U NOAPOCTKOB B yupexaewusx obpasosanus Cawkt-MeTepGypra. - CMB.: Peus, 2008. - 800 c.”,
CaHUTapHbIX HOPM Y NPaBUA U TEXHOMOMYECKUMMU DEKOMEHABLIMSMU ANA UMMOPTHOTO ChIPbS.

S6noku nepebupaioT, NPOMBIBAIOT U BbIAAIOT.

5. TPEBEOBAHWUA K OPOPMINEHUIO, PEANTU3ALIUA U XPAHEHUIO

Cpox xpaHeHus A0 peanusauumy - He Gonee 1 vaca.

Cpok peanusauuu cornacHo CanlnH 2.3/2.4.3590-20 - He Bonee 2 4acos C MOMEHTa NPUTOTOBNEHMUS.

6. MOKA3ATENU KAYECTBA U BE3OMACHOCTH

8.1. OpraHonenTU4eckue nokasaTeny KavecTaa:

6.2. Mukpobuonoruueckue nokasatenn GesonacHocTu 6nwoga, OonxHbl cooTeeTcTBOBaTh TpeGoeawusm TP TC 021/2011,
npunoxenus 1, 2. Mokasatenu kayecTsa v GE30NaCHOCTU: (DUSMKO-XUMUYECKUE NOKA3ATENM, COASPKAHUE TOKCUYHBIX 3NEMEHTOB,
aHTUOMOTMAKOB, HUTPATOB, NECTULMAOB, MWKOTOKCMHOB, PaAUOHYKNMAOB U AP. AOMXHBI COOTBETCTBOBaTh Tpebosanusm TP TC
021/2011, npunoxeHue 3.

7. MTULLEBASR LUEHHOCTb

Xumuyveckull cocmas, eumamuHb! U MUKPO3/1IeMeHmbl Ha 1 nopuyuro:

HKupsbt, © 0,48 B1, mr 0,04 Mg, mr 9.6
Beniku, r 0,48 C, mr 12 P, mr 13,2
Yrnesogsl, 11,76 A, Mr 0,01 Fe, mr 2,64
OHEpreTUYECKas LEHHOCTb, KKan 56,4 E, mr 0,76 Ca, mr 18,2
O, mkr 0 K, mr 3336

B2, mr 0,02 I, MKkr 2,4

F, mr 0,01

Se, Mr 0
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TEXHMKO-TEXHOHpI'W-IECKASj KAPTA Ne 62
: ! BOPLLL CO CBEXEW KAMYCTOW C KYPULIEU
1. OB A

HacTosuwa: reaﬁ@kb-ve’xnonomuecxaﬁ KapTa pacnpocTpaxsietcs Ha 6miogo "BOPLY CO CBEXEW KAMYCTOW C KYPULIEW",
seipabaTsizaemoe u peanusyemoe OO0 "TapaHT npoaykT+".

2. TPEBOBAHUA K CbiPbIO

[IpPOACBONBCTEEHHOE Chipbe, MULLEBbIE NPOAYKTHI W nonycabpukaTel, UCNONb3yeMble ANA NPUTOTOBNEHUA 6nioga "BOPLL CO
CBEXEW KAMYCTOWM C KYPULIEW', RomxHbl COOTBETCTBOBATh TPeGOBaHMAM AEHACTBYIOWMX HOPMATUBHBIX W TEXHUYECKWX
[IOKYMEHTOB, WMETb COMPOBOAUTEN:HbIE AOKYMEHTHl, NOATBEpXAAOWME UX 6e30nacHoCTs M KayecTso  (cepTuchukat
COOTBETCTBMS, CAHUTAPHO-3NUAEMUOTIOTHECKOE 3aKIioUeHIe, YA0CToBepeHIte Ge30NacHOCTM U Ka4ecTsa, U np.).

3. PELENTYPA

Pacxop cbipba U Pacxoa chipbs ¥
npoaykToBs Ha 1 npoaykTos Ha 100
HaumeHoBaHue ChIpbA U NPOAYKTOB nopuuio, r nopuuﬁ. Kr
BpyTTO HETTO GpyTTo HETTO
BYNbOH KYPUHbLIU 200 20
KYPbl MOTPOLL. 1 KATETOPUU 18,5 15 1,85 15
BOJA MUTBEBARA 250 250 25 25
CONb NOAUPOBAHHAA 1 ] 0,1 0,1
CBEKMA
¢01.01 no 31.08 56 42 56 4.2
¢ 01.09 no 31.12 52,5 42 5,25 4,2
KAMYCTA BEIOKOHYAHHAA 26,25 21 2,83 2.1
KAPTO®ENDb
¢01.01 no 28.02 : 32,31 21 3,23 2,1
¢ 01.03 no 31.07 35 21 - 35 2,1
¢ 01.08 no 31.08 26,25 21 2,83 2,1
¢ 01.09 no 31.10 28 21 28 2,1
¢ 01.11 no 31.12 30 21 3 2.
MOPKOBb
¢ 01.01 no 31.08 14 10,5 1,4 1,05
¢01.09 no 31.12 13,13 10,5 1,31 1,05
NIYK PEMYATLIV 12,5 10,5 1.25 1,05
TOMATHAA MACTA 5 5 05 05
MACNO NOACONHEYHOE PAGUHUPOBAHOE 5 5 0,5 05
CONb MOANPOBAHHAR 1 1 0,1 0,1
Bbixoa: 250/15

4. TEXHOITOMMYECKWUI NPOLIECC




[image: image9.jpg]Mogrotoska Cuipesi MPOMIBOAMTCS B COOTBETCTBUMM C DEKOMEHAAUMAMU COOpHWKa "CBOPHUK PELEenTYp Ha MpOAYKUMK Ans
obyuyak.axcs 80 BCex 0bOpasoBaTenbHbIX yupexaeHusx / noa penaxumein M.M. MorunsHoro n B.A. TyTtenssHa.-M.: Jeflu npuwT,
2011.-544c.", caHuTapHbIX HOPM Y MPABMI U TEXHOMOTUYECKMMI PEKOMEHAALMAMM NS UMMOPTHOTO ChIpbA.

B xunsumit GynsoK MnuU BOAY 3aKNAZLIBAIOT HALUMHKOBAHHYIO WNM HAPE3aHHYlo KBAAPAaTMKAMU CBEXyo KamycTy, AOBOART A0
KuneHus, 3ateMm [0BaBnsioT kapTochenb, HapesaHHsii Bpycoukamu, BapsT 10-15 MU, KNaayT cnerka nacceposaHHsie Wnv
MPUMYLUEHHbIE OBOLUM, TYLLEHYIO WNM BapeHyl Csekny v BapaT Gopu Ao rotosHocTM. 3a 5-10 MuH [0 OKOHYEHMS -BapKy
£o6asnsioT cons. Mpu UCNONb3OBaHNM KBALLEHO KanyCThl, €€ B TYLIEHOM BUAE BEOASAT B GOPLL BMECTE CO CBEKNON.

Csexny ans Boplua NoarotasnueaioT AsyMs criocobamu. )

Mepsbiit CNocoG: cBeKNy, HapesaHHYIo COMOMKOM WU NOMTUKEMM, TYLIAT B TONCTOCTEHHON 3aKpbITOM nocyae ¢ gobasnexvem
TOMETHOTO Miope, Macna u HebonblLoro konuuecTea soasl (15-20% k Macce caeknbl). CBekna Npyu TyleHun GbiCTpee AOXOAUT A0
TOTOBHOCTY, €CTIM TOMATHOE Miope 406a8NSI0T B Hee 3a 10 MUH 4O OKOHYAHUS TYLIEHUS.

BTopoii Cnocob: HeouULLEHHYI0 CBEKNY BApAT LENMKOM, NOCAe BApKA €8 OYMLWAKT OT KOXMubl. OTBapHYK CBEKNY HapesaioT
COMOMKOWM MNY NOMTUKAMY, KNadyT B GOPLY OJHOBPEMEHHO C NACCEPOBAHHBIMM OBOLUAMM M TOMATHHIM Miope. [lpuroTosmeHue
Goplua 'co CBEKION, MOArOTOBNEHHON MO BTOPOMY CMocoBy, NPOLUE; KPOME TOro, OKPAacka GOPLIA MOMYHaETCs spue W BKYC
HexHee. 3ToT cnocob pekoMerayeTcs Ans Bapku Boplua ¢ kapTodenem.

BMeCTO CcBexelt KanycTs! MOXHO MCTIONb30BATL KBLEHYIO MACCOM HETTO Ha 25% MeHbLUE MaCChi CBEXeil KamyCTs.

Mpumeyarue:

1. CMmeTary nepea UCNOMbL30BAHUEM KUMATST.

2. HopMbi 3aKNaAKv OCHOBHbIX OBOLLE (KapToens, KanyCTul, CBeKsl U T.1.), yKasaHHble B peLenTypax, MoryT BbiTb usMeHeHb!
(ysenuueHsl Unu ymeHbLUEHbI), HO He Bonee yem Ha 10-15% npy ycrioeumn coxpaHerns obLiern Maccesl 3aKnagblBaeMsix OBOLIE.

3. JlaspoBbii UCT 1 CONb KNaAyT B Cyn 3a 5-10 MUH 40 OKOHYAHUS BapKM.

4. MopkoBb, Ny, TOMaTHO® Niope Mepej 3aKNaaKoi B 3anpaBouHble CyMbi CMerka NaccepyloT MMM npunyckawT. 370 yry§waseT
BKYCOBbIE K24ECTBA U BHELUHUIA BUA Cyna. NaccepoBanme He AOMKHO GbiTs NPOAOMKUTENLHBIM, NEPErPeB KUpa He AONYCKAeTCs.

5. Cnabas naccepoBka OBOLWE NPOM3BOAUTCR ¢ A0BABNEHWEM CoOnu M caxapa B xonudyectse 2-3% K macce oBowew. Bpems
cnaboro nacceposaHus OBOLLEH yMEHbLIASTCS B 2 pasa.

8. Mpu oTnycke ropauMe Cynbt AOMKHBI UMETL TemnepaTypy 75-80 °C

BynbOH KypuHbtil

5. TPEBOBAHUA K OGOPMIEHUIO, PEATTU3ALIMM U XPAHEHUIO

Cpox XxpaHeHus Ao peanusaiuu - He Gonee 1 yaca.
Cpok peanusauun cornacHo CanlMuH 2.3/2.4.3590-20 - He Bonee 2 4acos C MOMEHTa MPUrOTOBNEHMS,

6. MOKASATESNU KAHYECTBA U BE3OMACHOCTH

6.1. OpraHonenTudyeckue nokasaTenu kauecTea:

Brelunuit BuA: B XMAKOA YacTn Boplua pacnpeaeneHs! OBOLLM, COXPaHMBLLME thOPMy Hapeski (CBekna, kamycra, MOPKOBb, fyK -
conomkod, kaptodens - Bpycoukamu)

KoHCHCTEHUMS: CBEKNa U OBOWM - MATKKE, KanyCTa CBEXas - yNpyras; COBMIOAAETCS COOTHOLIEHIUE XWAKON 1 MNOTHOM YECTY

LiBeT: ManuHoBO-KPaCHbIM, KNP Ha NOBEPXHOCTH -OPaHXEBbI

BKyC: KUCTO-CNazAKuii, YMEPEHHO COMeHbIN

3anax: NpoAyKTOB BXOAALUX B Bnogo

6.2. Mukpobuonoruyeckue nokasatenu 6GesonacHocT 6n04a, AOMKHbI COOTBETCTBOBATS Tpebosanuam TP TC 021/2011,
npunoxerus 1, 2. MokasaTenu ka4ectea v GE30NACHOCTY: (HUIUKO-XMMUYECKNE NOKA3ATENM, COAEPKAHME TOKCUUHBIX AMEMEHTOS,
2HTUBMOTUKOB, HUTPATOS, MECTULMACE, MUKOTOKCUHOB, PAIMOHYKNMAOB W AP. AOMXHbI COOTBETCTBOBATH TpebosaHusM TP TC
021/2011, npunoxenue 3.

7. MTUWEBASA UEHHOCTb
Xumudeckuil cocmas, eumamMuHbl U MUKPO3/1eMeHmbl Ha 1 nopyur:

Hupsl, r 7,70 B1, mr 0,08 Mg, mr 27,93
Benku, r 4,56 C, Mr 8,78 P, mr 70,54
Yrnesogsi, r 10,32 A, mr 0,24 Fe, mr 1,50
SHepreTudeckas LUEHHOCTb, Kkan 129,42 E, Mr 2,36 Ca, mr 52,51
O, mkr 0 K, mr 392,25

B2, mr 0,08 I, Mkr 7,08

F, mr 0,05

Se, mr 0
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7 C MACNIOM

1. OBNACTE NIPUMEHERMS ‘
HacToswas TexHUKO-TeXHOMOTV4EeCKas KapTa pacnpocTpasseTcs Ha Onmiogo "TIOPE KAPTOOEILHOE C  MACHOM',
seipabaTsizaemoe u peanusyemoe OO0 "apaHT npoaykT+". :

2. TPEBOBAHUA K CbIPbIO

MPOAOBONBCTBEHHOE Cbipbe, NULLEBLIE NPOAYKTHI M nonydabpukarsl, ucmonbayemsie Ana npurotosnexus Gmwoga "MIOPE
KAPTO®EMBHOE C MAC/IOM", pomxHbl COOTBETCTBOBaTe TpeGOBaHMAM [AGUCTBYIOLIMX HOPMaTUBHLIX U TEXHUYECKUX
[NOKYMEHTOB, WMETb COMPOBOAUTENbHbIE AOKYMEHTHI, noaTBepxzaiolme ux 6Ges3onacHocTs M KayecTeo  (CepTucbukar
COOTBETCTBUA, CAHUTAPHO-3MMAEMUONONMYECKOE 3aKMIOYEHNE, YAOCTOBEPEHNE Be30NacHoCTH U KauecTsa, 1 np.).

3. PELENTYPA

Pacxop ceipbs Pacxop Cbipbs U
npoaykTos Ha 1 nponykTos Ha 100
HavmMeHOBaHMe CbipbA U NPOAYKTOB nopuuo, r nopuwiA, Kr
BpyTTo HeTTo BpyTrTo HETTO
KAPTO®ENb ;
¢ 01.01 no 28.02 171,08 111,2 121 11,12
¢ 01.03 no 31.07 185,33 111,2 18,53 11,12
¢ 01.08 no 31.08 139 111,2 13,9 11,12
¢ 01.09 no 31.10 148,27 111,2 14,83 11,12
c01.11 no 31.12 158,86 1112 15,89 11,12
MONOKO MACTEP. 2,5% XWPHOCTU 19,6 19,6 1,96 1,96
MACNO CNALKO-CNUBOYHOE HECONEHOE 4 4 0,4 0,4
CONb NOAUPOBAHHARA 0,9 0,9 0,09 0,09
BOJA NMUTBLEBASA 78 S |78 7.8 7.8

Bobixoa: 130/4

4. TEXHONOMMYECKUM NPOLIECC

MoaroToBka CbipbA NPOW3BOAMTCA B COOTBETCTBUMW C pekomeHaaumsimu cBopHuka "COOpHWK peuenTyp Ha MNpoAyKuuro LNs
oByuarowmxes 80 Bcex oBpa3sosaTensHbiX yupexaeHusix / noa peaakuven M.M. MoruneHoro v B.A. Tytenssna-M.: Jellu npunr,
2011.-544c.", caHUTapHbIX HOPM U NPABUI U TEXHONOTMYECKUMYU PEKOMEHAALIMAMMI AN UMNOPTHOIO Chipbs.

OuuLLeHHbIl KapTodent BapsT B Boae ¢ conbio (0,6-0,7 n Bofbl Ha 1 kr KapTodens, yposeHb BoAbl AonkeH BbiTe Ha 1-1,5 cm
BbilUE YPOBHR KapTodens) A0 rOTOBHOCTW, BOAY CMUBAKT, KapTodens NOACYLIMBaOT. BapeHblit ropsumit kKapTodens NpoTUpaioT
4Yepes MPOTUPOMHY MalmHy. Temnepatypa npoTupaemoro kaprodens gonxHa ObiTe He Huxe 80 °C, uHave kapTodensHoe
niope ByAeT TAry4uM, 4YTO pe3KO YXyAllaeT ero BKYC M BHelUHuit BMA. B ropsuuit npoTepTblit kapTodens, HEnpepbisHO
nomelmusan, [06aBNAT B A8a-TPU NPUEMa rOPsAYee KUMAYEHOE MOMOKO W pacTonneHHoe macno. Cmecs s3busaioT A0
NONYHEHUR NbILHON OAHOPOJHON MaCChi.

Mpu oTcyTCTBYM MONCKa Heobxoaumo Ha 10 r ysenuuuTb HOPMY 3aKnaaku Macna.

5. TPEBOBAHUA K OPOPMIIEHUIO, PEANTU3ALINK U XPAHEHUIO

Cpok xpaHeHus o peanusauuu - He Bonee 1 vaca.
Cpok peanuzauuu cornacHo CanluH 2.3/2.4.3590-20 - He Gonee 2 4acoB C MOMEHTE MPUrOTOBNEHUS.

6. MOKA3ATENU KAYECTBA Y BESOMACHOCTH
6.1. OpraronenTuyeckue nokasareny kayecrsa:

BHeluHuit BUA: NpoTepTas KapTodenbHan Macca.
KOHCUCTEHUMS: NYCTas, NbiluHas, 0aHOPOAHaRA.
LigeT: Benbiil C KPEMOBbLIM OTTEHKOM.

BKycC: CBOWCTBEHHLIH BapeHOMY KapTOMenio, C BbIPEKEHHLIM NMPUBKYCOM CAUBOYHOTO Macna v KUNAYEHOro MOIOKE, YMEPEHHO
COMNEHbINA, HEXKHbBIA.

3anax: cBeXenpUroTOBNEHHOTO KapTOMEnbLHOro MIOPE C 3apOMaTOM KUMAYEHOTO MONOKa 1 CMBOYHOTO Macna.

6.2. MukpoBuonoruueckue nokasatenu GesonacHocTn Gnwoaa, AOMKHbI COOTBETCTBOBaTb TpebosaHusm TP TC 021/2011,
npunoxenus 1, 2. MNokasaTenu kayecTea u 6e30NacHOCTU. (HUMKO-XMMUYECKME NOKE3ATENM, COAEPXEHUE TOKCUYHBIX 3NIEMEHTCS,
aHTUBNOTUKOB, HUTPATOR, NECTUUMAOB, MUKOTOKCMHOB, PaauOHYKMMAOB U AP. AOMKHBl CooTBeTcTeOBaTh Tpefosawuam TP TC
021/2011, npunoxenue 3.

7. MTUUWEBASR LUEHHOCTb
Xumudeckul cocmas, eumamMuHsl U MUKpO3dsIeMeHmbl Ha 1 nopyuro:
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Benku, r 2,72 C, mr . 90 P, mr 73,38
Yrnesogsl, 1 18,53 A, mr 0,03 Fe, mr 1,08
SHepreTudeckas UEHHOCTb, KKan 122,33 E, mr 0,20 Ca, mr 36,55
O, mxr 0,06 K, mr 661,15

B2, mr 0,09 1, MKr 7,44
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EXHUKO-TEXHONOMMYECKAS KAPTA Ne 227 I'Tl
PbIBA MPUNYLWEHHAA

1. OBNACTI TIPUMEN
HacTosiias fei}fmkb:réxnonomqecxaa kapTa pacnpocTpaHseTcs Ha Gnioao " PbIBA MPUMYWEHHASA", sbipabaTbisasmoe #
peanusyemoe OO0 "TapaHT npozyKT+".

2. TPEEOBAHUSA K CbIPBIO

MPOROBONLCTBEHHOE Copbe, MUUWEBbIE NPOAYKTE W nonycabpukatsl, UCNONb3yembie ANA NPUrOTOBNEHUA 6nopa " PblBA
MPUNYLLEHHASR", #onXHs! COOTBETCTBOBATL TpeboBaHUsM ABWCTBYIOLIMX HOPMATUBHBIX 1 TEXHUYECKUX AOKYMEHTOB, UMETH
CONpOBOAUTENbHBIE AOKYMEHTBI, MOATBEPXAMLIKE VX 6230NacHOCTL ¥ KAYECTBO (CEpTU(MKAT COOTBETCTBMSA, CaHUTAPHO-
SMMAEMUONOFMHECKOE 3aKNIYEHNE, YAOCTOBEPEHIE GE30NacHOCTH 1 KaiecTsa, U np.).

3. PELIENTYPA
Pacxog cbipbs # Pacxop cbipbs U
npoAyKToB Ha 1 npoaykTos Ha 100
HauMmeHOBaHMe Chipbs ¥ NPOAYKTOB nopumio, nopuui, Kr
BpyTTO HeTTo BpyTTo HeTTo
PbLIBA MUHTAU HEPASﬂEﬂAHHbM 90,55 66,55 9,06 6,66
NYK PEMYATBIN 56 47 0,56 0,47
CONb NOAUPOBAHHAA 2,18 2,18 0,22 0,22
MACNO NOACONHEYHOE PAOUHUPOBAHOE 2,18 2,18 0,22 0,22
Bbixoa: 60

4. TEXHONOrUYECKMUI NPOLIECC

Moarotoeka Chbipbi MPOM3BOAMTCA B COOTBETCTBUM C PEKOMEHAAUMAMM cGopruka "COOpHMK peuenTyp Ha NpOAyKUuio Ans
obyuaowuxca BO BCex 0DpasosaTenbHbiX YUPEXASHUAX / noa peaakumeir M.IM. MorunsHoro B.A. TytenbsHa.-M.: Jellu npunT,
2011.-544C.", CAHUTAPHbBIX HOPM ¥ NPaBUM Y TEXHOMOTU4ECKUMU pEKOMEHAAUMAMY ANS VMMNOPTHOTO ChiPbs.

MopLUMOHHBIE KyCK Poilbl, C KOXENA, KNaayT B NOCYAY B OAWH PAA, NOANWBAIOT ropaYyio BOAY Unu BynbOoH, conar, [0BaBnsoT NyK
penyatsiit 1 npunyckaroT 10-15 MUH. :

[Mpu oTNyCKe pbiby M rapHUPYOT 1 MONUBAKT MACNOM Bn.

TapHUpL! - KapTodhenb OTBApHOM Niope KapTodenbHOE, OBOWM OTBaPHBIE C MacsnioMm.

Puify NPUNYcKaioT NOPUMOHHBIMIA KyCKamu, HapesarHbiMu C KOXEeW.

PuiBy npunyckaioT B PuiGHBIX KOTNaX, CHaGXEeHHbIX PelleTkamu, npu 3aKpbITOA Kpbiwke. TOATOTOBMEHHYIO AN NPUNYCKaHUA
puiBy KAagyT B NOCYAy B OAVH PAA KOXEW BHU3, NOANWBAIT BOAY (0,3 n XuAKOCTY Ha 1 Kr pbibbl) TaK, yToBb! XKUAKOCTL NOKpLING
pbiBy Ha 1/3 TONiUMHBI Kycka. BynboH, NONYYEHHbIM NPU NpUNycKaHm PoiBbl, MOXHO MCMONb3oBaTL ANA NPUrOTOBNEHUA PbiBHBIX
nepsbix 61104 ¥ COyCoB.

5. TPEBOBAHWSA K OOOPMIMEHUIO, PEAMTU3ALINM N XPAHEHWIO

Cpok xpaHeHus [0 peanuaauuy - He Bonee 1 vyaca.
Cpok peanusauuu cornacHo CaxluH 2.3/2.4.3590-20 - He Bonee 2 4acoB C MOMEHTa NPUTOTOBNEHNUA.

6. MOKA3ATENW KAYECTBA U BE3OMACHOCTH

6.1. OpraHonenTuyeckue nokasaTenu kayecrsa: .

BHELIHWH BUA: LeNbifi NPUNYLLEHHBINA KYCOK PbiBb, YIOXEH Ha TPEsIKy ¥ NONUT Macniom Ui Coycom, cBOKY - rapHup.
KOHCUCTEHLMS: MATKaSA.

LiseT: pbibsi Ha paspese - Genbivt unu CBETNO-CEePbIA.

BKyc: pbifbi B COMETAHUM C COYCOM UM MacroM, yMEpeHHo COnEHbIi.

3anax: pbibHeIf, C apomaTomcoyca.

8.2. MukpoBuonoruyeckue nokasatenu GesonacHOCTH 6niopa, AOMKHBI CcooTBeTcTBOBATH TpebosaHusm TP TC 021/2011,
npunoxenns 1, 2. MokasaTenu kauecTsa v 6e30NacHOCTH: UMKO-XMMUUECKE noKasaTent, COAEPXAHNE TOKCUUHBIX 3MIEMEHTOS,
aHTUBUOTUKOB, HUTPATOB, NECTULMAOB, MUKOTOKCUHOB, PafMOHYKNMaos ¥ Ap. LOMKHBI COOTBETCTBOBATL TpeBoeannam TP TC
021/2011, npunoxenue 3.

7. NMULLEBAA UEHHOCTb
Xumuyeckull cocmas, 8UmamuHe! U MUKPO3JIeMeHMb! Ha 1 Mopyuio;

XKupel, T 2,70 B1, mr 0,05 Mg, mr 33,96
Benku, 1 10,33 C, mr 0,32 P, Mr 147,73
Yrnesogsl, © 0,38 A, mr 0,01 Fe, mr 0,58
SHepreTudeckas LEeHHOCTb, KKkan 67,36 E, mr 1,10 Ca, mr 32,49





Пояснительная записка с обоснованием выбора блюд

МБОУ «Молькеевская ООШ»
Детям и подросткам, проводящим большую часть времени в учебном заведении, требуется полноценное питание. Поэтому в школе  меню разработано по СанПиН с учетом пищевых потребностей в витаминах и микроэлементах учащихся начальных и средних классов
Принципы здорового питания
 Полноценный рацион школьников базируется на следующих показателях: безопасность продукции; соблюдение пищевых технологий в процессе приготовления еды; дифференцированный режим питания для возрастных групп школьников; разнообразие меню с помощью сезонных овощей и фруктов; поддержание баланса витаминов, микроэлементов и энергетической ценности ингредиентов в рационе учащихся.

Напиток из плодов шиповника
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В ягодах плодов шиповника  много витаминов, эти свойства шиповника очень полезны. Примечательно, что, когда плоды  шиповника  употребляются в свежем виде, они не только обеспечивают нас  различными   витаминами, но и дополнительными  питательными  веществами, и от этого польза шиповника очень  большая.  В нем содержится много полезных веществ. Прежде всего, это витамины С, K, B, PP, а также токоферол, бета-каротин, калий, магний, железо, натрий, пептиды, дубильные вещества. Плод является антиоксидантом, который поддерживает не только здоровье, но и молодость.                                                                                                        
Яблоки свежие
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Сочные, наливные, созревшие под теплым осенним солнцем яблоки обязательно должны быть в рационе каждого учащегося. Есть такая известная поговорка: «Съедая всего лишь одно яблоко в день, можно обойтись без докторов». И это на самом деле так, потому как эти фрукты содержат огромное количество полезных для организма веществ. И вообще, по степени полезности, количеству сортов и уровню доступности вне зависимости от времени года яблоки среди фруктов и ягод по праву занимают одно из первых мест.

В плодах яблочных деревьев присутствует большая часть витаминов, необходимых растущему организму — группы В, С, К, РР, фолиевая кислота и каротин, а также ценные микро- и макроэлементы — кальций, железо, фосфор.

Высокое содержание пектина дает возможность поставить их в один ряд с продуктами питания, имеющими низкий гликемический индекс, то есть, не способствующими резкому увеличению содержания сахара в крови. Кроме того, пектин имеет важное значение для нормализации обменных процессов, способствует снижению уровня «вредного» холестерина, улучшает перистальтику кишечника. А еще это вещество называют санитаром организма, потому как именно пектин помогает очищать клетки организма от вредных элементов, которые, к сожалению, могут попасть в организм малыша, особенно если он живет в экологически неблагоприятном районе.

     В перечень достоинств яблок можно добавить и то, что многие их сорта (белый налив, антоновка, симиренко) принято считать наименее аллергенными плодами. Именно поэтому в питание  детей  вводят яблоки.

Борщ со свежей капустой с курицей
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Супчик  считается достаточно диетическим блюдом. Он хорошо подходит для питания детей в домашних условиях и в школьном питании. Разнообразие компонентов в супе помогает сбалансировать питание. В холодное время года заправочные супы стимулируют кровообращение и быстро согревают, наполняя организм теплом и энергией.  
Жидкая пища, имеющая теплую температуру, быстрее усваивается, в результате питательные вещества быстрее попадают в 

 HYPERLINK "https://medaboutme.ru/zdorove/spravochnik/slovar-medicinskih-terminov/krov/" \h кровь.
Супы быстрее создают ощущение сытости.
Первые блюда содержат меньшее количество калорий, чем вторые (за исключением супов с жирным мясом, заправленных сметаной).
Горячий бульон облегчает движение слизи, поэтому он благоприятно действует на дыхательные пути, облегает кашель и боль в горле.
Пюре картофельное с маслом
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   Картофель содержит много витаминов, каждый из которых необходим организму и помогает поддерживать его работу. Среди них:
1.Витамин А. Является природным антиоксидантом. Помогает замедлить естественный процесс старения кожи, участвует в образовании новых клеток. 
Именно благодаря ему женщина может надолго сохранить молодость и красоту. 
Витамин А помогает поддерживать зрение, укрепляет защитные силы организма.
2.Витамин В1. Это тиамин, который необходим для сердечной мышцы и нервной системы. Кроме того, он поддерживает процесс пищеварения, обеспечивает рост мышц и костей.
3.Витамин В2. Помогает кислороду проникать в кровь, откуда он распространяется по всему телу. Этот элемент поддерживает обмен веществ, в том числе белковых соединений, углеводов и жиров. Поддерживает функционирование репродуктивной системы.
4.Витамин В4. Называется холином в медицине. Это основной элемент передачи нервных импульсов. Его недостаток может привести к развитию ряда опасных заболеваний. Кроме того, холин способствует улучшению памяти, снижению артериального давления, замедлению сокращений миокарда в случае нарушений, связанных с его работой.
5.Это витамин В5. Пантотеновая кислота участвует в обменных процессах, поддерживает вес тела и активизирует синтез гормонов. Кислота используется для лечения артрита, аллергии и заболеваний сердечной мышцы.
6.Витамин В6. Необходим для жирового и белкового обмена. Он помогает в поглощении жирных кислот и участвует в кроветворении. Также замедляет процесс старения.
7.Витамин В9. Его количество в организме зависит от состояния нервной системы, настроения и аппетита. Он необходим в теле для поглощения железа. Принимает участие в развитии эмбриональных тканей.
8.Витамин С. Известен всем как аскорбиновая кислота. Он защищает организм от вирусов, простуд и снижает риск развития рака. Витамин С обеспечивает коллаген, который необходим для молодой кожи.
9.Витамин Е. Также положительно влияет на иммунитет человека. Он отличается антиоксидантными свойствами и поддерживает тканевое дыхание, благодаря чему кожа надолго сохраняет молодость и красоту.
10.Витамин К. Обеспечивает регуляцию процесса свертывания крови. Защищает организм от негативного воздействия солей, предотвращая их оседание на суставах. Витамин также предотвращает образование раковых опухолей в ткани простаты.
11.Витамин РР. Никотиновая кислота обеспечивает микроциркуляцию, расширяет кровеносные сосуды и помогает устранить отечность тканей.
    Вареный картофель также содержит вещества, такие как бор, йод, литий и натрий в различных количествах. Продукт богат фосфором и калием. Он также содержит цинк, селен и железо и другие микроэлементы, которые принимают активное участие во всех процессах организма, обеспечивая его правильное функционирование и предотвращая развитие ряда заболеваний.
   Таким образом, вареный картофель является источником силы, энергии, витаминов и микроэлементов.
Рыба припущенная
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    Доказано, что разнообразные блюда из рыбы для детей, которые начали кушать рыбку с раннего возраста, в дальнейшем положительно влияют на успеваемость в школе. Такие малыши вырастают умными и сообразительными, выносливыми и активными. А если употреблять рыбные блюда хотя бы раз в неделю, у детей улучшается зрение и речевое развитие.
  Польза рыбных блюд
Рыба содержит повышенный объем белка, который легко усваивается, что важно для детей. Кроме того, в состав этого продукта входят важные аминокислоты, жирные кислоты омега-3 и омега-6, витамины А и D, С и Е, витамины группы В. Здесь вы найдете кальций и фосфор, марганец, цинк и йод. Таким образом, рыба выполняет следующие полезные функции:
Укрепляет кости и предупреждает развитие рахита;
Повышает иммунитет и сохраняет защитные силы организма;
Стимулирует работу мозга и повышает интеллект;
Улучшает память, внимательность, концентрацию;
Благотворно влияет на состояние сосудов и сердца, снижает уровень вредного холестерина и предотвращает развитие тромбов;
Разжижает кровь, регулирует уровень сахара и стабилизирует давление;
Профилактика склероза, инфаркта и инсульта, сердечных приступов;
Снижает риск возникновения астмы;
Налаживает вещественный обмен и пищеварение, нормализует вес и поддерживает функционирование щитовидной железы;
Восстанавливает силы после физических и умственных нагрузок;
Повышает остроту зрения, улучшает состояние волос и кожи;
Нормализует работу нервных клеток, восполняет затраты энергии, бодрит и тонизирует;
Помогает справиться со стрессом и усталостью, повышает настроение.
Степень пользы рыбы зависит от сорта и жирности продукта, места и времени ловли. Малышу следует выбирать наименее жирные или умеренно жирные и натуральные, свежепойманные виды. Они легко усваиваются и перевариваются, реже вызывают аллергическую реакцию.
Хлеб пшеничный, хлеб ржано-пшеничный
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 Польза пшеничного хлеба заключается в большом содержании углеводов, которые придадут нашему организму много энергии и сил, благодаря чему мы можем долго вести бурную деятельность, не утомляясь. Витамины B и E, которые содержатся в составе даже очищенной муки, положительно влияют на сердечно-сосудистую систему, центрально-нервную систему, а также на здоровье волос, ногтей и кожи. Мы говорили, что в составе немало магния и калия, а это тоже плюс для здоровья сердечно-сосудистой системы. Железо улучшает состав крови, повышает уровень гемоглобина. Можно, и даже нужно иногда позволять себе съесть небольшой кусочек пшеничного хлебушка. Есть еще одна польза пшеничного хлеба для организма человека. Его могут есть люди, страдающие заболеваниями желудка, такие как гастрит и т.д. 
  Польза ржано-пшеничного хлеба
    Укрепляет иммунитет. Абсорбирует организм — очищает и снижает потенциальный вред от токсинов, солей и тяжелых металлов. 
Нормализует уровень сахара в крови и полезен при диабете. Повышает уровень гемоглобина и снижает риск анемии. Нормализует уровень кислотности в желудке. Улучшает работу эндокринной системы. Укрепляет нервную систему. Помогает в предотвращении онкологических заболеваний. 
Помидоры свежие
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    Помидор – овощ, который практически все кушают в свежем необработанном виде. Он добавляет аромата любому блюду и улучшает его вкусовые качества. Но с появлением в доме малыша встаёт вопрос — как лучше и когда начинать вводить помидоры в прикорм. 
   Томаты являются одними из самых полезных и низкокалорийных овощных культур. В них содержится множество различных витаминов (К, А, Е, С) и клетчатки. Богаты они на фосфор, магний, калий, лютеин, 

 HYPERLINK "https://timosha-s.ru/pitanie-malysha/chto-takoe-pektin-chem-polezen-pektin-dlja-organizma/" \h пектин, бета-каротин. Фолиевая и пантотеновая кислоты, находящиеся в данном продукте, превосходят по количеству даже их содержание в яблоках. Холин, содержащийся в помидорах, способствует поддержанию и улучшению памяти.
   Помидор является носителем ликопина, который обладает антиоксидантными свойствами и борется со свободными радикалами.
    Помидор содержит огромное количество микроэлементов и минеральных солей. В его состав входит ликопен – природный антиоксидант, укрепляющий сердечнососудистую систему и предотвращающий образование раковых клеток в организме. Пектины, содержащиеся в томатах в огромных количествах, улучшают работу кишечника. Как и огурцы, помидоры на 2/3 состоят из воды. Они являются отличными диуретиками, которые можно употреблять при заболеваниях мочевого пузыря и почек. Макро- и микроэлементы, которые находятся в помидорах: магний – нормализует функцию почек и желчевыводящих путей, оказывает положительное влияние на работу нервной и сердечно-сосудистой системы; калий и натрий – поддерживают водно-солевой баланс в организме; йод – составляющий компонент гормонов, которые регулируют рост, обмен веществ и развитие организма в целом; фосфор – помогает в росте и развитии костей, способствует устойчивости зубов к кариесу, нормализует работу центральной нервной системы; при его недостатке развиваются заболевания костей – рахит, пародонтоз; кальций – участвует в работе нервной системы, обмене веществ и кроветворении; повышает иммунитет организма; медь – принимает участие в процессе образования гемоглобина, а также необходима для роста; марганец – способствует образованию костной ткани и положительно влияет на кроветворение, отвечает за нормальное функционирование нервной системы и помогает бороться с аллергией; цинк – стимулирует иммунитет, участвует в процессах кроветворения и формирования костей, регулирует работу эндокринной системы; хром – притупляет чувство голода, контролирует углеводный обмен; железо – участвует в процессе кроветворения, способствует обмену кислорода в тканях; а также хлор, фтор, бор, кобальт, молибден, никель и рубидий. Витамины, которыми богат помидор: А – повышает иммунитет, улучшает зрение, контролирует работу эндокринной системы; С – природный антиоксидант, укрепляет сосуды, стимулирует иммунитет, способствует заживлению ран; К – участвует в свертывании крови и заживлении ран; В2 – положительно влияет на зрение, участвует в кроветворении, способствует обменным процессам и сохраняет здоровье кожи, волос и ногтей; В6 – повышает иммунитет, участвует в выработке многих веществ в организме, снимает спазмы, судороги; РР – регулирует обмен веществ и работу нервной системы, улучшает зрение, пищеварение и кровообращение; Е – антиоксидант, защищает иммунную систему, улучшает работу эндокринной системы, помогает при мышечной дистрофии; бета-каротин – сильный антиоксидант, предшественник витамина А, но, в отличие от последнего, бетакаротин можно принимать в неограниченном количестве. Помидоры содержат фитонциды – вещества, обладающие антибактериальным действием, а также крахмал, фруктозу и глюкозу. Богат овощ клетчаткой и различными кислотами – лимонной, яблочной, винной, которые просто необходимы для нормальной жизнедеятельности организма. Польза от употребления помидоров велика! 
  В стендах   на столовой  размещаются: 
· Меню;
-Правила поведения в столовой; - Витамины, жиры, углеводы; - Приятного аппетита. 
· Первая и самая главная функция – распространение информации. Если поместить меню, правила поведения, все о витаминах на стендах, ее прочитают большинство учащихся и получат полезную информацию. 
Стенды.... для обучающихся и родителей для ознакомления с основами рационального питания как составной части здорового образа жизни. 
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   На стенде «Уголок потребителя» размещена следующая информация: - приказ об организации питания в МБОУ «Молькеевская ООШ», приказ о создании бракеражной комиссии , приказ о создании школьного Совета по питанию - график питания учащихся - графики дежурства учителей по столовой - перспективное меню 7-10,11-18 лет - телефоны «горячей линии» по организации питания.
Требования к организации питания в школьной столовой 
Помещение для школьной столовой обустроено с учетом следующих норм СанПиН: 
1. Кухня отделена от зала для обедов;
2. Каждый производственный цех выделяется в отдельное помещение - горячий, доготовочный, мясо-рыбный, мучной, овощной и т. д.;
3. В моечных установлены раздельные секционные мойки для тары, кухонной и обеденной посуды;
4. Для персонала пищеблока обустроенны бытовые помещения; с целью исключения встречных потоков оборудуются отдельные раздаточные для выдачи готовых блюд и приема использованной посуды;
5.Чтобы учащиеся  нашей школы оставались  полными сил и энергии, им необходимо здоровое и полноценное питание. Главное отличие школьной столовой от других заведений общепита в том, что накормить детей полезной и горячей едой нужно буквально за 15-20 минут. Чтобы справиться с этой непростой задачей кухня должна быть оснащена всем необходимым оборудованием для обработки, приготовления и хранения продуктов.     
6. Учащиеся размещены в обеденном зале по классам;
 SHAPE  \* MERGEFORMAT 
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Горячий цех
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Цех для мытья посуды
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Холодильное оборудование
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 Обеденный зал 
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Оснащенность столовой
МБОУ «Молькеевская ООШ»
	№
	Название кабинета
	Колво
	Примечания

	1
	Столовая на 54 посадочных мест
	1
	получено технологическое оборудование 2023г. -

-электромясорубка-1;

-мармит-1;

-шкаф жарочный-1;

-водонагреватель-1;

-холодильник-1;

	№
	Оборудование
	количество

	1
	Обеденные столы на 6 мест
	9

	2
	Стулья
	54


Посуда:
Тарелки - обеспечено 100%            Подносы – обеспечено 100%
Стаканы – обеспечено 100 %         Ложки- обеспечено 100%
Вилки -100%                                    Ножи – обеспечено 100%
Кастрюли – обеспечено 100%        Разделочные доски – обеспечено 100% При входе в школьную столовую расположены  3 раковины для мытья рук, 2 бумажных полотенца.       
Наши повара
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 Козлова Аида Леонидовна
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Броматкина Эльвира Николаевна
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Спасибо нашим поварам, за то,
       что вкусно варят нам!
     Человек ест, чтобы жить. Но можно не просто по привычке поглощать однообразную пищу и продукты, а наслаждаться вкусом, запахом, видом блюда. Создать шедевры  кулинарного искусства способны профессиональные повара и кулинары-любители. 

   Как театр начинается с вешалки, так Молькеевская школа начинается со столовой. И, заходя утром в школу, всех пленит запах вкусных завтраков и обедов. 

Старшеклассники признаются, что здесь уютный зал, по-домашнему вкусная пища и приветливые повара.  Звенит звонок на перемену, и столовая наполняется шумными и звонкими детскими голосами.

    Питаются школьники  по графику. Младшие успевают не только позавтракать, но поиграть еще на перемене. На следующей перемене, в 12 часов, степенные старшеклассники, неторопливо пережёвывая пищу, обсуждают за столом результаты написанной контрольной работы и подготовку к следующей.     Суп гороховый,  всевозможные каши, картофельное пюре, свежие фрукты и овощи, макароны с гуляшом, плов, рыба жареная и многое другое! Всё это готовят вкусно и качественно школьные повара, соблюдая все требования СанПиНа.     Все эти чудеса современного общепита стали возможны благодаря  дружному,  маленькому коллективу пищеблока. Именно профессионализм сотрудников позволяют при таком скудном бюджете по возможности разнообразить меню.

    Козлова Аида Леонидовна повар третьего разряда, работает в школе двенадцать лет и показала высокие результаты своей работы. На рабочее  место она приходит первой, чтобы приготовить вкусные завтраки и обеды. 

   Повара целый день у плиты, в постоянных хлопотах и трудах. Заходить в школьную столовую всегда приятно – здесь царит покой и чистота, а из кастрюль доносится приятный аромат готовящейся пищи. Сотрудники столовой встречают каждого своей теплой улыбкой. 

    Броматкина Эльвира Николаевна- повар третьего разряда, работает в школе более десяти лет.

    Вкусы у людей разные, и предпочтения в еде у каждого свои, а у детей это наиболее выражено. Кто - то любит хорошо покушать, кто-то придерживается принципов здорового питания, а большинство - все же приверженцы сладостей и выпечки. Но всех объединяет одно желание – чтобы еда была вкусной. А кто может это обеспечить? Конечно, повар. Людей этой профессии можно назвать магами.  Они знают о продуктах все, знают тысячи рецептов. Повар по внешнему виду определит качество продуктов, по запаху - степень готовности блюда. В столовой он рассчитает закладку 

продуктов на большое количество людей, может добавить только ему известный, секретный ингредиент, что заставит восхищаться чудесным вкусом.  

   В приготовлении пищи важно все: каким способом нарезаны продукты, какое время они готовились, за сколько минут до готовности посолено блюдо. И все это знают повара.

   Хорошо отзываются о школьных кормилицах не только ученики, но и  родители учащихся.

   Наблюдать за поварами, когда утром работа в школьной столовой в полном разгаре — очень увлекательно. Готовя пищу для детей, они как бы светятся изнутри, с любовью берёт в руки каждая свой инструмент, искусно нарезая овощи и хлеб. 

    Главное в  работе повара - дополнять друг друга, приходить  с хорошим настроением, и тогда блюда получаются вкусными. А главная награда – благодарность детей, которые на пожелание: «Приятного аппетита!» произносят искреннее: «Спасибо!».
Информационная карта образовательной организации – участника
Всероссийского конкурса «Лучшая школьная столовая - 2024»
в номинации «Лучшая столовая сельской школы - 2024»
	№

п/п
	Направления
	Информация образовательной организации

	1


	Сведения об организации питания
	

	
	Полное наименование муниципального образовательного учреждения в соответствии с уставом.
	МБОУ «Молькеевская основная общеобразовательная школа Кайбицкого муниципального района РТ»

	
	Тип школьной столовой (школьно-базовая столовая, сырьевая, доготовочная, буфет – раздаточная).
	школьно-базовая столовая

	
	Количество обучающихся:

- всего, 
	63

	
	в том числе по возрастным группам:

-1-4 классы
	28

	
	-5-9 классы
	35

	
	-10-11 классы
	-

	
	Количество обучающихся, получающих питание 

-всего, 
	63

	
	в том числе возрастным группам

-1-4 классы
	28

	
	-5-9 классы
	35

	
	-10 -11 классы
	-

	
	Из них:

 получают одноразовое горячее питание (количество, %)

-всего, 
	35/ 56%

	
	в том числе по возрастным группам

-1-4 классы
	-

	
	-5-9 классы
	35

	
	-10-11 классы 
	-

	
	получают двухразовое питание (количество,

 %) всего
	28/ 44%

	
	в том числе по возрастным группам

-1-4 классы
	28

	
	-5-9 классы
	-

	
	-10-11 классы 
	-

	
	количество обучающихся льготной категории, чел
	3

	
	в том числе по возрастным группам:

-1-4 классы
	3

	
	-5-9 классы
	-

	
	-10-11 классы
	-

	
	График приема пищи 
	С 9.15 до 9.25 завтрак для детей с ОВЗ и инвалидов

 С 11.05 до 11.25 начальные классы

С 12.10 до 12.30 - старшие классы

	
	Количество обучающихся принимающих только завтрак
	-

	
	Количество обучающихся принимающих только обед
	35

	
	Количество обучающихся принимающих завтрак и обед
	28

	
	Количество обучающихся принимающих обед и полдник
	-

	
	Стоимость рациона питания (руб.):

-завтрака, 

-обеда 

-полдника
	1-4 кл.                                                                    горячий завтрак  -66.76 руб.                                    обед - 24 руб.                                                                  5-9 класс обед— 53,04 руб.

	
	Использование новых форм в организации обслуживания обучающихся, возможность выбора блюд (шведский стол), вариативное меню, школьный ресторан, кафе тематическое и др.
	Не имеется 

	
	Безналичный расчет за питание обучающихся.
	Безналичный расчет отсутствует

	
	Использование современных информационно-программных комплексов для управления организацией школьного питания и обслуживания учащихся.
	Завтраки и обеды накрываются работниками столовой и дежурными школьниками, поэтому нет толкучки в столовой, у каждого ребенка свое место.

	2
	Техническое состояние производственных и служебно-бытовых помещений в соответствии с СанПиН
	

	
	% оснащения пищеблока технологическим оборудованием и иным оборудованием.
	Пищеблок 100% оснащен необходимым технологическим и иным оборудованием

	
	Количество посадочных мест и соответствие требованием мебели в обеденном зале.
	54 

Соответствует требованиям.

	
	Соответствие требованиям по соблюдению личной гигиены обучающихся (раковины, дозаторы для мыла, сушка для рук) 
	Имеется :

раковины для мытья рук  -3шт.

Мыло жидкое с дозатором — на каждой раковине по 1шт., со сменой по требованию.

Бумажное полотенце- 2шт.

	
	Интерьер и декоративное оформление: уголок потребителя; информационный стенд по здоровому питанию.
	 Стенд по здоровому питанию 

«Мы за здоровый образ жизни»

«Меню», 

«Уголок здорового питания»

	3
	Укомплектованность школьной столовой профессиональными кадрами
	

	
	Численность работников пищеблока:

-всего

в том числе по должностям

-технолог, зав производством

-повара

-кухонные работники
	Всего -2 чел.
Повар - 1 

Помощник повара- 1 чел.


	
	Уровень профессионализма работников школьной столовой.
	1. Блинова Аида Леонидовна - повар. 
Образование среднее. Специальность - повар 3 разряда
2. Броматкина Эльвира  Николаевна -помощник  повара .Образование среднее. Специальность - повар 3 разряда 

	
	Дополнительное профессиональное образование (повышение квалификации, переподготовка).
	-

	4
	Меню школьной столовой
	

	
	Проведение мероприятий по повышению качества, расширению ассортимента блюд и кулинарных изделий в 2020-2023  учебном году: 

- тематические дни;

- школы кулинарного мастерства;

- выставки-дегустации.
	.В течение учебного года проведены беседы, классные часы на темы:

- «Режим питания. Правила поведения за столом»»;

- «Здоровое питание»;

- «Здоровое питание и распорядок дня современного школьника»;

- «Питание и здоровье»;

3.Выпуск информационно-агитационных листовок «А у меня сегодня на столе …»

4.Рекламная акция «Мы – за здоровую пищу!»

5.Проведение мастер классов и фотовыставки «Как оформить стол».

6.Конкурс плакатов «Здоровое питание».

 10.Проведение мастер-классов по приготовлению здоровой пищи.

	
	Примерное (Цикличное) меню
	Имеется 

 Двухнедельное меню 1-4 классы

Двухнедельное меню 5-9 классы

	
	Ассортимент пищевых продуктов дополнительного питания
	Нет дополнительного питания.

	
	Объем реализации пищевых продуктов через буфеты за  три месяца предыдущего года
	Не имеется

	
	Презентация о приготовлении поварами школьной столовой горячего завтрака.
	https://edu.tatar.ru/kaybitcy/molkeevo/page5418075.htm 

	
	введение в рацион школьника  блюд соответствующих требованиям здорового питания  с пониженным  содержанием соли сахара насыщенных жиров
	Из меню исключены:

- насыщенные и трансизомеры жирных кислот, холестерин, которые содержатся в колбасных изделиях, говяжьем жиру, маргаринах, кондитерских изделиях с жиром.

В меню блюда, соответствующие требованиям здорового питания.

В меню блюда, соответствующие требованиям здорового питания.

	5
	Пропаганда здорового питания
	

	
	Видео-ролик  проведения мероприятий по теме здорового питания (до 5-х минут).
	Имеется, прилагается. 

https://edu.tatar.ru/kaybitcy/molkeevo/page5418075.htm 

https://disk.yandex.ru/i/hIwuYq67izKqhg 

	6
	Обобщение и распространение опыта работы по организации питания обучающихся
	

	
	Публикации в СМИ материалов о работе школьной столовой, организации питания в школе, о работниках школьной столовой в 2020-2023  учебном году.
	Не имеется 

	
	Отражение работы школьной столовой на образовательно-информационном портале образовательного учреждения.
	https://edu.tatar.ru/kaybitcy/molkeevo 

	
	Размещение на сайте школы в соответствии с перечнем документов, соблюдения требований к оформлению и содержанию меню — по показателям СанПиН и по показателям ФЦМПО 
	https://edu.tatar.ru/kaybitcy/molkeevo/page4341809.htm 


Директор Молькеевской ООШ:                              /Иванова Т.В./
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