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пояснительная записка.
питание обучающихся в общеобразовательных учреждениях будет осущесrвлять МУП кГорпищеторг> на

базе сационарных школьных столовых и буфетов-раздаточнЬtх, которые оснащены необходимым

технологическим оборудованием, квалифицированными.кадрами, столовой посудой, кухонным инвентарём,

моюч{ими и дезинфицирующими средствами в достаточном количестве. СнабЙение сголовых сырьём и

продовольственными товарами будет осуществляться поставч{иками, с которыми заключены договора МУП
(ГорпищеторгD на поставку сырья и продовольственных товаров.

в примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетическоЙ ценности по

отдельным приёмам пищи. При, дsухразовом питании ,распределение калорийности по приёму пищи в

процентном отнощении должно составлять: завтрак-25%, обед-35%. flопускается в течении дня отqryпление

от норм калорийности по отдельным приёмам пич{и в пределах +/-5%, при условии что средний процент

пищевой,ценностизанеделюбудетсоответствоватьвышеперечийgнным требованиямпокаждомуприёму

пиlци.
В срочном рационе питания оптимальное соотноUJение пищевых веlцеств- белков, жиров и углеводов

должна составлять 1:1:4 или в процентном соотношении от калорийности как 10-15%,30_32%,55,

60% соответственно, а соотношения кальция к фосфору, как 1 : 1,5.

Ежедневно в рационах 2-х разового питания включается мясо, молоко, масло сливочное, масло

растительное, хлеб ржаной и пшеничный (с каждым приёйом пищи). Рыбу, яйца, сыр, твороr, кисломолочные

продукты рекомендуется включить 1 раз в 2,3 дня.

завтрак в tлкол.е должен состаять в основном из двух блюд: горячего Мясного, Творожного Или Яичного

блюда и напитка(кофе, чай, ряженка, йоryрт), дополниiельноrо- 6утербродом с сыром, маслом, повидлом

или сдобной булочкой.
обед должен состоять из 4 блюд и включать закуску, первое, второе - основное горячее блюдо из мяса,

рыбы или птицы и сладкое блюдо. В качестве закуски следует исполь3овать салат из селёных огурцов,

помидоров, свежей или квачJеной капусты, моркови, свеклы и т.п., сдобавлением свежей 3елени. В качесrве

закуски доп.ускается использовать порционные овощи(дополнительный гарнир). flля улучulения вкуса в салат

можно добавлять свежие или сухие фрукты: яблоки, чернослив, изюм, орехи.

Фактцческий рацион питания должен соответсr8овать утверждённому примерному меню,

разработанному в соответствии с СанПиН 2,з12,4,359О-2О (Санитарно-эпидемиолоrические требования к

организации общественного питания населения)).
,flля соблюдения норм закладки сырья и выхода готовой продукции все rлкольные столовые Муп

(горпищеторr> обеспечены технологическими картами, разработанными на оьновании ксборника рецеr]ryр

на продукцию для обучаюlцихся во всех образовательных учреждениях. Издательство Москва.,Ще Ли Принт

2015г.>. С работниками tлiольных столовых проведены беседы по особенностям приготовления блюд в

детском питании.

,Щля контроля за качеством питания учаlцихся в tlJкольных столовых предусмотрена следуюц{ая

документация:
1. Журнал бракеража скоропортяlцейся пищевой продукции,

2, Журнал бракеража rотовой пишевой продукции,

з.ЖУрналУчётатемпераryрНогорежимахолодилЬНогооборУдования.
4. Журнал гигиенический.

5; Ведомость контроля за рационом питания,

6. }курнал учёта темпераryры и влажности в склъдских помеtцениях.

для контроля за качеством посryпающей продукции проводится бракераж и делается запись в журнале

бракеража пиlцевых продуктов и продовольственноrо сырья, в соответствии с рекомендуемой формой,

Выдача готовой пищи осуtцествляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит

бракеражная комиссия в составе не менее трёх человек: медицинского работника, работника пищеблока и

представителя администрации образовательного учреждения по органолептическим показателям.
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ПРИМЕРНОЕ ДВУХНЕДЕЛЬНОЕ МЕНЮ
полдников учащихся в общеобразовательных заведениях

и спецшколах отн,есенных к льготной категории
(вторая смена)

ВоЗРдСТНдrI КАТЕГоРИЯ: 7-10 ЛЕТ

Сuмферополь, 2022



пояснительная записка.
питание обучаюцихся в общеобразовательных учреждениях будет осуществлять МУП кГорпищеторгD на

базе стационарных tлкольныti столовых и буфетов-раздаточнЬх, которые оснащены необходимым

технологическим оборудованием, квалифицированными кадрами, столовой посудой, куiонным инвентарём,

моюlцимИ и дезинФиЦирующимИ средствамИ в достаточнОм количестВе. Снабжение столовых сырьём и

продовольственными товарами будет осуществляться поставщиками, с которыми заключены договора МУП

(Горпищеторг)) на посгавку сырья и продовольственных товаров.

в прийерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по

отдельным приёмам пиtци. При. двухразовом питаний распределение калорийности по приёму пиlци в

процентном отнощении должно сосrавлять: завтрак-25%, обед-35%. flопускается в течении дня отсryпление

от норм калорийности по отдельным приёмам пицlи в пределах +1-5%, при условии что средний процент

пищевой ценности за неделю будет соответствовать вышеперечисленным требованиям по каждому приёму

пищи.

В сугочном рационе питания оптимальное соотноцJение пищевых веlцеств- белков, жиров и углеводов

должна сосrавлять 1:1:4или в процентном соотношении от калорийности как10,15%,зо,з2%,55,

60% соответственно, а соотнощения кальция к фосфору- как 1 : 1,5,

Ежедневно в рационах 2-х разового питания включается мясо, молоко, масло ёливочное, масло

растительное, хлеб ржаной и пшеничный (с каждым приёмом пищи), Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные

продукты рекомендуется включить 1 раз в 2,З дня.

завтрак в lлколе должен состаять в основном из двух блюд: горячего Мясного, Творожного Или Яичного

блюда и напитка(кофе, чай, ряженка, йоryрт), дополнительноrо, бутербродом с сыром, маслом, повидлом

или сдобной булочкой.

обед, д,олжен состоять из 4 блюд, и включать закуску, первое, второе - основное горячее блюдо из мяса,

рыбы или птицы и сладкое блюдо. В качестве закуски следует исполь3овать салат из селёных оryрцов,

помидо!lов, свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п., сдобавлением свежей 3елени, В качестве

закуски допускается использовать порционные овощи(дополнительный гарнир), flля улучшения вкуса в салат

можно добавлять свежие или сухие Фрукты: яблоки, чернослив, изюм, орехи.

Фактический рацион питания должен соответствовать 'уrверждённому примерному меню,

разработанному в соответствии с СанПиН 2,з/2,4.з59О-2О (Санитарно-эпидемиологические требования к

организации обЩественного питания населенияD,
,flля соблюдения норм закладки сырья и выхода готовой продукции все школьные сrоловые Муп

кгорпищеторг> обеспечены технологическими картами, разработанными на основании ксборника рецепryр

на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Издательство Москва, fle Ли Принт

2015г.>. С работниками tшliольных столовых проведены беседы по особенносrям приrотовления блюд в

детском питании.

flля к'онтроля за качеством питания учащихся в , ltJкольных столовых предусмотрена следуючlая

документация:
1. Журнал бракеража скоропортящейся пищевой продукции,

2, Журнал бракеража rотовой пищевой продукции,

з. Журнал учёта темпераryрного режима холодильного оборудования,

4: ЖурналгигиеническиЙ.
5. Ведомость контроля за рационом питания,

6. Журнал учёта темпераryры и влажности в складских помеlцениях,

для контроля за качеством посryпающей продукции проводится бракераж и делается запись в журнале

бракеража пиlцевых продуктов и продовольственного сырья, в соответствии с рекомендуемой формой,

Выдача rотовой пищи осуlцествляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит

бракеражная комиссия в составе не менее трёх человек: медицинскоrо работника, работника пищеблока и

представителя администрации образовательного учреждения по органолептическим показателям,
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ПРИМЕРНОЕ ДВУХНЕДЕЛЬНОЕ МЕНЮ
полдников учащихся в общеобразовательных заведениях

и спецшколах отнесенных к льготной категории
(вторая смена).

ВоЗРдСТНдЯ КАТЕГоРИЯ: l I-I8 ЛЕТ

Сuмферополь, 2022



пояснительная записка.
питание обучаюtцихся в общеобразовательных учреждениях будет осуществлять МУП кГорпищеторr)) на

базе стационарных школьныi столовых и буфетов-раздаточнЬtх, которые оснашены необходимым

технологическим оборудованием, квалифицированными.кадрами, столовоЙ посудой, кухонным инвентарём,

моюlцими и дезинфицируюtцими средствами в достаточном количестве. Снабжение сголовых сырьём и

продовольсгвенными товарами будет осуществляться посrавlциками, с которыми заключены договора МУП

кГорпищеторr)) на поставку сырья и продовольственных товаров.

в примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетическоЙ ценности по

отдельным приёмам пищи. При. двухразовом питании распределение калорийности по приёму пищи в

процентном отнощении должно составлять: завтрак-25/о, обед-35%. flопускается в течении дня отqryпление

от норм калорийности по отдельным приёмам пиlци в пределах +/-5%, при условии что средний проценТ

пищевой.ценностизанеделюбудетсоответствоватьвышеперечисленным требованиямпокаждомуприёму

пиlци.

в суточном рационе питания оптимальное соотношение пиu{евых вешеств- белков, жиров и уrлеводов

должна составлять 1 : 1 :4 или в процентном соотношении от калорийности как 10,15%, зO_з2%, 55_

бО% соответственно, а соотношения кальция к фосфору, как 1 : 1,5.

Ежедневно в рационах 2-х разового питания включается мясо, молоко, масло сливочное, масло

растительное, хлеб ржаной и пшеничный (с каждым приёмом пищи). Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные

продукты рекомендуется включить 1 раз в 2,3 дня.

завтрак в школе должен состаять в основном из двух блюд: горячего мясного, тВороЖнОгО ИлИ ЯИЧНОГО

блюда и напитка(кофе, чай, ряженка, йогурт), дополниiельного- 6уrербродом с сыром, маслом, повидлом

или сдобной булочкой.

обед должен состоять из 4 блюд и включать закуску, первое, второе - основное горячее блюдо из мяса,

рыбы или птицы и сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из селёных оrурцов,

помидоров, свежей или квачJеной капусты, моркови, свеклы и т.п., сдобавлением свежей зелени. В качестве

закуски допускается использовать порционные овоши(дополнительный гарнир).,щля улучшения вкуса в салат

можно добавлять свежие или сухие фрукты: яблоки, чернослив, изюм, орехи

Фактцческий рациоН питания должеН соответствовать рверждённому примерному меню,

разработЬнному в соответствии с СанПиН 2.з12.4.з59О-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к

организации общесгвенного питания населенияD.

для соблюдения норм закладки сырья и выхода готовой продукции все школьные столовые Муп

кгорпищеторг> обеспечены технологическими картами, разработанными на основании ксборника рецепryр

на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Издательство Москва. fle Ли Принт

2Оl5r.л. С работниками tчiольных столовых проведены беседы по особенностям приготовления блюд в

детском питании.

,д,ля контроля за качеством питания учащихся в tllкольных столовых предусмотрена следующая

документация:
1, Журнал бракеража скоропортяц{ейся пищевой продукции,

2, Журнал бракеража rотовой пишевой продукции,

3. Журнал учёта темпераryрного режима холодильного оборудования.

4, Журналrигиенический.
5. Ведомость контроля за рационом питания,

6.ЖУрналУчётатемпераryрыивлаЖностивскладскихпомещениях.

,щля контроля за качеством посryпающей продукции проводится бракераж и делается запись в журнале

бракеража пишевыХ продуктоВ и продоволЬственногО сырья, в соответстВии с рекомендуемоЙ формой,

Выдача готовой пищи осуlцествляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит

бракеражная комиссия в составе не менее трёх человек: медицинского работника, работника пищеблока и

представителя администрации образовательноrо учреждения по органолептическим показателям.
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ПРИМЕРНОЕ ДВУХНЕДЕЛЬНОЕ МЕНЮ
обедов учащихся в общеобразовательных заведениях

и спецшколах отнесенн,ых к льготной категории
(вторая смена).

ВоЗРдСТНдЯ КдТЕГоРИЯ: 1I-I8 ЛЕТ
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соглА

ПРИМЕРНОЕ ДВУХНЕДЕЛЬНОЕ МЕНЮ
завтраков учащихся в общеобразовательных заведениях

и спецшколах отнесенных к льготной категории
ВоЗРдСТНАЯ КАТЕГоРИЯ: ] ]-l8 ЛЕТ

Сuмферополь, 2022



fIояснительная записка.
ПитаЁие обучаюцихся в общеобразOвательньlх учреждениях будет осуществлять МУП (Горпищеторг)) на

базе стационарных llJкольных столовых и буфетов-раздаточнЫх, которые оснаlцены необходимым
технологическим оборудованием, квалифицированными кадрами, столовой посудой, кухонным инвентарём,
моюlцими и дезинфицирующими средствами в достаточном количестве. Снабiение столовых сырьём и

продовольственными товарами будет осуществляться поставщиками, с которыми заключены договора муп
кГорпищеторг)) на поставку сырья и продовольственных товаров.

В примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по
отдельным приёмам пищи. При. двухразовом питании распределение калорийности по приёму пиlци в

процентном отношении должно составлять: завтрак-25%, обед-35%. flопускается в течении дня отступление
от норм калориЙности по отдельным приёмам пищи в пределах +/-5%, при условии что средний процент
пищевоЙ ценности за неделю будет соответствовать выuJеперечисленным требованиям по каждому приёму
пищи.

В суточном рационе питания оптимальное соотношение пиlцевых веществ- белков, жиров и углеводов
должна составлять 1:1:4или в процентном соотночJении от калориЙности какlQ-15%,З0-З2%,55-
60% соответственно, а соотношения кальция к фосфору- как 1 : 1,5.

Ежедневно в рационах 2-х разового питания включается мясо, молоко, масло сливочное, масло

растительное, хлеб ржаной и пшеничный (с каждым приёмом пищи). Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные
продукты рекомендуется включить 1 раз в 2-3 дня.

3автрак в lлколе должен состаять в основном из двух блюд: горячего мясного, творожного или яичного
блюда и напитка(кофе, чай, ряженка, йогурт), дополнительноtо- 6утербродом с сыром, маслом, повидлом
или сдобной булочкой. 

i

Обед должен состоять из 4 блюл и включать закуску, первое, второе - основное горячее блюдо из мяса,

рыбы или птицы и сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из селёных огурцов,
помидоров, свежеЙ или квачJеноЙ капусты, моркови, свеклы и т.п., сдобавлением свежей зелени. В качестве
закуски допускается использовать порционные овощи(дополнительный гарнир). Для улучшения вкуса в салат
можно добавлять свежие или сухие фрукты: яблоки, чернослив, изюм, орехи.

ФактическиЙ рацион питания должен соответствовать утверждённому примерному меню,

разработанному в соответствии с СанПиН 2.З/2,4,З590-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к

организации общественного питания населения),.

!ля соблюдения норм закладки сырья и выхода готовоЙ продукции все школьные столовые МУП
кГорпищеторг> обеспечены технологическими картами, разработанными на основании кСборника рецепryр
на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Издательство Москва. пЩе Ли Принт
2015г.>., С работниками t1.1liольных столовых проведены беседы по особенностям приготовления блюд в

детском питании.

,Щля контроля за качеством питания учаlцихся в tllкольных столовых предусмотрена следующая

документация:
1. Журнал бракеража скоропортяlцейся пищевой продукции.
2, Журнал бракеража готовой пищевой продукции.
З. Журнал учёта темпераryрного режима холодильноrо оборудования.
4, ЖурналгигиеническиЙ.
5. Ведомость контроля за раЦионом питания.

6. Журнал учёта темпераryры и влажности в складских помеlцениях.

,Щля контроля за качеством посryпающей продукции проводится бракераж и делается запись в журнале
бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья, в соответствии с рекомендуемой формой.
Выдача готовоЙ пищи осуtцествляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит
бракеражная комиссия в составе не менее трёх человек: медицинского работника, работника пищеблока и

представителя администрации образовательного учреждения по органолептическим показателям.
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ПРИМЕРНОЕ ДВУХНЕДЕЛЬНОЕ МЕНЮ
обедов учащихся в общеобразоватеЛьных заведениях

и спецшколах отнесенных к льготной категории
ВоЗРдСТНАrI КАТЕГоРИЯ: 7-10 ЛВТ

'
Сшчлферополь, 2022



пояснительная записка.
питание обучающихся в общеобразовательных учреждениях будет осуществлять Муп (горпицlеторг)) на

базе стационарных |лкольных столовых и буфетов-раздаточных, которые оснащены необходимым
технологическим оборудованием, квалифицированными кадрами, столовой посудой, кухонным инвентарём,
моющимИ и дезинфиЦирующимИ средствами в достаточном количестве. Снабйение столовых сырьём и
продовольственными товарами будет осуществляться поставшиками, с которыми заключены договора МУП
(горпищеторг) на поставку сырья и продовольственных товаров.

в примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по
отдельным приёмам пищи. При. двухра3овом питании распределение калорийности по приёму пищи в
процентном отнощении должно составлять: завтрак-25%, обед-35%.,Щопускается в течении дня отступление
от норм калорийности по отдельным приёмам пиц{и в пределах +/-5%, при условии что средний процент
пищевоЙ ценности 3а неделю будетсоответствовать вышеперечисленным требованиям по каждому приёму
пицlи.

в суточном рационе питания оптимальное соотношение пищевых веществ- 6елков, жиров и углеводов
должна составлять 1 : 1 :4 или в процентном соотношении от калорийности как 1О-15%, зO-з2%, 55_
60% соответственно, а соотношения кальция к фосфору- как 1 : 1,5.

Ежедневно в рационах 2-х разового питания включается мясо, молоко, масло сливочное, масло
растительное, хлеб ржаной и пшеничный (с каждым приёмом пищи). Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные
продукты рекомендуется включить 1 раз в 2-3 дня.

3аВТРаК В tllКОЛе доЛЖеН состаять 8 основном из двух блюд: горячеrо мясного, творожноrо или яичного
блюда и напитка(кофе, чай, ряженка, йогурт), дополнительного- 6утербродом с сыром, маслом, повидлом
или сдобной булочкой.

обед должен состоять из 4 блюд, и включать закуски первое, второе - основное rорячее блюдо из мяса,
рыбы или птицы И сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из селёных оryрцов,
помидоров, свежей или квацJеной капусты, моркови, свеклы и т.п., с добавлением свежей зелени. В качестве
закуски допускается исполь3овать порционные овощи(дополнительный гарнир). Для улучшения вкуса в салат
можно добавлять свежие или сухие фрукты: яблоки, чернослив, изюм, орехи.

Фактический рацион питания должен соответствовать утверждённому примерному меню,
разработанному в соответствии с СанПиН 2.з/2.4.з59О-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания населенияD.

[ля соблюдения норм закладки сырья И выхода готовой продукции все школьные столовые Муп
<горпищеторг> обеспечены технологическими картами, разработанными на основании <сборника рецепryр
на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Издательство Москва. ,Ще Ли Принт
2015г,>. С работниками шiольных столовых проведены беседы по особенностям приготовления блюд в
детском питании.

,Щля контроля за качеством

документация:
1. Журнал бракеража скоропортя|цейся пищевой продукции.
2, Журнал бракеража готовой пищевой продукции.
з. Журнал учёта темпераryрного режима холодильного оборудования.
+. ЖурналгигиеническиЙ.
5. Ведомость контроля за рационом питания.
6. Журнал учёта темпераryры и влажности в складских помещениях.

.щля контроля за качеством посryпающей продукции проводится бракераж и делается запись в журнале
бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья, в соответствии с рекомендуемой формой.
Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит
бракеражная комиссия в составе не менее трёх человек: медицинского работника, работника пищеблока и
представителя администрации образовательного учреждения по органолептическим показателям.

a

питания учац{ихся в школьных столовых предусмотрена следующая
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ПРИМЕРНОЕ ДВУХНЕДЕЛЬНОЕ МЕНЮ
обедов учащихся в общеобразовательных заведениях

и спецшколах отпесенных к льготной категории
ВоЗРАСТНдЯ КАТЕГоРИЯ: 11-18 ЛЕТ

Сuмферополь, 2022



пояснительная записка.
питание обучающихся в общеобразовательных учреждениях будет осуществлять Муп (горпищеторг)) на

базе стационарных 1лкольных столовых и буфетов-раздаточнЫх, которые оснаlцены необходимым
технолоrическим оборудованием, квалифицированными кадрами, столовой посудой, кухонным инвентарём,
моющимИ и дезинфиЦирующимИ средствамИ в достаточнОм количестве. Снабжение столовых сырьём и
продовольственными товарами будет осуществляться поставщиками, с которыми заключены договора МУП
(ГорпишеторrD на поставку сырья и продовольственных товаров.

в примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по
отдельным приёмам пищи. При. двухразовом питании распределение калорийности по приёму пищи в
процентном отношении должно составлять: завтрак-25%, обед-З5%. ,Щопускается в течении дня отсryпление
от норм калорийности по отдельным приёмам пиlци в пределах +/-5%, при условии что средний процент
пищевой ценности 3а неделю будетсоответствовать выUJеперечисленным требованиям по каждому приёму
пищи.

в суточном рационе питания оптимальное соотношение пищевых веществ- белков, жиров и углеводов
должна составлять 1:1:4или в процентном соотношении от калорийности как10-15%,зо-з2%,55-
60% соответственно, а соотношения кальция к фосфору- как 1 : 1,5.

ЕЖеДНеВНО в рацИонах 2-х разового питания включается мясо, молоко, масло сливочное, масло
растительное, хлеб ржаной и пшеничный (с каждым приёмом пищи). Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные
продукты рекомендуется включить 1 раз в 2-3 дня.

3аВтрак в Цколе должен состаять в основном из двух блюд: горячего мясного, творожного или яичного
бЛЮДа И напитка(кофе, чай, ряженка, йогурт), дополнительноrо- бутербродом с сыром, маслом, повидлом
или сдобной булочкой.

обед должен состоять из 4 блюд, и включать закуску, первое, второе - основное rорячее блюдо из мяса,
рыбы или птицы и сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из селёных огурцов,
помидоров, свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п., сдобавлением свежей зелени. В качестве
закуски допускается исполь3овать порционные овощи(дополнительный гарнир).,щля улучшения вкуса в салат
можно добавлять свежие или сухие фрукты: яблоки, чернослив, изюм, орехи.

Фактический рацион питания должен соотвdтствовать утверждённомУ примерномУ МеНЮi

разработанному в соответствии с СанПиН 2.з/2.4.з59О-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к
организа ци и общественного питания населения )).

;щля соблюдения норм закладки сырья и выхода готовой продукции все школьные столовые Муп
<горпищеторг> обеспечены технологическими картами, разработанными на основании <сборника рецелryр
на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Издательство Москва. fle Ли Принт
2015г.>. С работниками tлiольнЫх столовыХ проведенЫ беседЫ по особеннОстям приготовления блюд в

детском питании.

.Щля контроля 3а качеством питания учаlцихся Ё школьных столовых предусмотрена следуюlцая
документация:

1. Журнал бракеража скоропортяц{ейся пищевоЙ продукции.
2. Журнал бракеража готовой пищевой продукции.
З. Журнал учёта темпераryрного режима холодильного оборудования.
4, Журнал гигиеническиЙ.
5. Ведомость контроля за рационом питания.

9. Журнал учёта темпераryры и влажности в складских помеtцениях.
,щля контроля за качест8ом посryпающей продукции,проводится бракераж и делается запись в журнале

бракеража пищевыХ продуктоВ и продоволЬственногО сырья, в соответстВии с рекомендуемой формой.
Выдача готовой пищи осуtцествляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит
бракеражная комиссия в составе не менее трёх человек: медицинского работника, работника пищеблока и
ПРеДСtаВИтеля адмИНистрации образовательного учреждения по органолептическим показателям. :
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ПРИМЕРIIОЕ ДВУХНЕДЕЛЬНОЕ МЕНЮ
горячего питания обучающихся, получающих начальное

общее образование в муниципальных бюджетных
общеобразовательных организациях.
ВоЗРдСТНАЯ КАТЕГоРИЯ: 7-10 ЛЕТ

Сшпферополь, 2022



пояснительная записка.
питание обучающихся в общеобразовательньlх учреждениях будет осучеýтвлять Муп (горпищеторг)) на

базе стационарных tlJкольных столовых и буфетов-раздаточных, которые оснащены необходимым
технологическим оборудованием, квалифицированными кадрами, столовой посудой, кухонным инвентарём,
мOюlцими и дезинфицирующими средствами в достаточном количестве. Снабiение столовых сырьём и
продовольственными товарами будет осуществляться поставщиками, с которыми заключены договора МУП
кгорпищеторг)) на поставку сырья и продовольственных товаров.

в прймерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по
отдельным приёмам пищи. При двухразовом питании распределение калорийности по приёму пищи в
процентном отношении должно составлять: завтрак-25%, обед-35%. flопускается в течении дня отступление
от норм калорийности по отдельным приёмам пиlци в пределах +/-5%, при условии что средний процент
пищевоЙ ценности за неделю будет соответствовать вышеперечисленным требованиям по каждому приёму
пищи.

В суточном рационе питания оптимальное соотноцJение пищевых веществ- белков, жиров и углеводов
должна составлять 1:1 :4 или в процентном соотношении от калорийности как 10-15%, зо-з2%,55-
60% сооТветственно, а соотношения кальция к фосфору. как 1 : 1,5.

Ежедневно в рационах 2-х разового питания включается мясо, молоко, масло сливочное, масло
растительное, хлеб ржаной и пщеничный (с каждым приёмом пищи). Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные
продукты рекомендуется включить 1 раз в 2-3 дня. 

.

3аВТРаК В ШКОЛе ДОЛЖеН СОСТаятЬ в основном из двух блюд: горячего мясного, творожноrо или яичного
блюда и напитка(коФе, чай, ряженка, йогурт), дополнительного- бутербродом с сыром, маслом, повидлом
или сдобной булочкой.

обед должен состоять из 4 блюл и включать закуску, первое, второе - основное rорячее блюдо из мяса,
рыбы или птицы и сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из селёных оrурцов,
помидоров, свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п., сдобавлением свежей зелени. В качестве
закуски допускается использовать порционные овощи(дополнительный гарнир).,щ,ля улучшения вкуса в салат
можно добавлять свежие или сyхие фрукты: яблоки, чернослив, изюм, орехи.

ФактическиЙ рациоН питания должен соответствовать утверждённому примерному меню,
разработанному в соответствии с СанПиН 2.з/2,4,з59О-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к
организации общественного питания населения)).

;щля соблюдения норм закладки сырья и выхода готовой продукции все школьные столовые Муп
кгорпищеторr> обеспечены технологическими картами, разработанными на основании ксборника рецепryр
на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Издательство Москва. fle Ли Принт
2015г.>. С работниками tuiольных столовых проведены беседы по особенностям приготовления блюд в
детском питании.

,щля контроля за качеством питания учащихся в lлкольных столовых предусмотрена следующая
документация:

1. Журнал бракеража скоропортяц{ейся пищевоЙ продукции.
2, Журнал бракеража готовой пищевой продукции.
з. Журнал учёта темпераryрного режима холодильного оборудования.
4. Журнал гигиеническиЙ.
5. Ведомость контроля за рационом питания.
6. Журнал учёта темпераryры и влажности в складских помеlцениях. 

i

flля контроля 3а качеством посryпающей продукции проводится бракераж и делается запись в журнале
бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья, в соответствии с рекомендуемой формой.
Выдача готовой пищи осуществляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит
бракеражная комиссия в составе не менее трёх человек: медицинского работника, работника пищеблока и
представителя администрации образовательного учреждения по органолептическим показателям.
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ПРИМЕРНОЕ ДВУХНЕДЕЛЬНОЕ МЕНЮ
обедов учащихся в общеобразовательных заведениях

и спецшколах отнесенных к Детям-сиротам, Детям оставшимся без
попечения родителейо лица, из числа детей-сирот и детейо оставшихся

без попечения родителей
ВоЗРАСТНАrI КАТЕГоРИЯ: 7-I0 ЛЕТ

Самферополь, 2021



питание обучающихс#ffi;;:*'.rЖ"Тrfi;l;ях будетосуществлять муп (гOрпищеторг)) l|a
базе стационарных lUкольных столовых и буфетов-раздаточнЫх, которые оснащены необходимым
технолоrическим оборудованием, квалифицированными кадрами, столовой посудой, *у"о"rr,1ц 

""вентарём,моюlцимИ и дезинфиЦирующимИ средствамИ в достаточнОм количестВе. Снабжение столовых сырьём и
продовольственными товарами будет осуществляться поставlциками, с которыми заключены договора МУП
(горпищеторг)) на поставку сырья и продовольственных товаров.

в примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по
отдельн.ым приёмам пищи. При. двухра3овом питании распределение калорийности по приёму пищи в
процентном отношении должно составлять: завтрак-25%, обед-35%. ,Щ,опускается в течении дня отсryпление
от норм калорийности по отдельным приёмам пищи в пределах +/-5%, при условии что средний процент
пищевой ценности за неделю будетсоответствовать выlUеперечисленным требованиям по каждому приёму
пищи.

в суточном рационе питания оптимальное соотношение пиtцевых веществ- белков, жиров и углеводов
должна составлять 1:1:4или в процентном соотношении от калорийности как10-15%,зо-з2%,55-
60% соответственно, а соотношения кальция к фосфору- как 1 : 1,5.

Ежедневно в рационах 2-х разового питания включается мясо, молоко, масло сливочное, масло
растительное, хлеб ржаной и пшеничный (с каждым приёмом пищи). Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные
продукты рекомендуется включить 1 раз в 2-3 дня.

3аВТРаК В ШКОле доЛЖен состаять в основном из двух блюд: горячего мясного, творожного или яичного
блюда и напитка(коФе, чай, ряженка, йогурт), дополнительного- бутербродом с сыром, маслом, повидлом
или сдобной булочкой.

обед должен состоять из 4 блюд, и включать закуску, первое, второе - основное горячее блюдо из мяса,
рыбы или птицы и сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из селёных оryрцов,
помидоров, свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п., сдобавлением свежей зелени. В качестве
закуски Допускается использовать порционные овощи(дополнительный гарнир). Р,ля улучшения вкуса в салат
можно добавлять свежие или сухие фрукты: яблоки, чернослив, изюм, орехи.

Фактический рациоН питаниЯ должеН соответствоватЬ утверждённомУ примерному меню,
разработанному в соответствии с СанПиН 2,з/2,4,з59О-2О <týзgцl2рно-эпидемиологические требования к
орга низаци и обчlественного пита ния населения)).

;щля соблюдения норм закладки сырья и выхода готовой продукции все ]лкольные столовые Муп
кгорпищеторг> обеспечены технологическими картами, разработанными на основании <сборника рецег]ryр
на продукцию для обучающихся во всех образовательных учреждениях. Издательство Москва. пЩе Ли Принт
2015г.>.,С работниками tлiольных столовых проведен.ы беседы по особенностям приготовления блюд в
детском питании.

,щля контроля 3а качеством питания учащихся в школьных столовых предусмотрена следуюlцая
документация:

1. Журнал бракеража скоропортяlцейся пищевоЙ продукции.
2. Журнал бракеража готовоЙ пищевой продукции.
з. Журнал учёта темпераryрного режима холодильного оборудования.
4. Журналгигиенический.
5. Ведомость контроля за рационом питания.
6. Журнал учёта темпераryры и влажности в складских помеlцениях.

,Qля контроля за качеством посryпающей продукции проводится бракераж и делается запись в журнале
бракеража пиlцевых продуктов и продовольственного сырья, в соответствии с рекомендуемой формой.
Выдача готовой пищи осуlцествляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит
бракеражная комиссия в составе не менее трёх человек: медицинского работника, работника пищеблока и
представителя администрации образовательного учреждения по органолептическим показателям.
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ПРИМЕРНОЕ ДВУХНЕДЕЛЬНОЕ МЕНЮ
обедов учащихся в общеобразовательных заведениях

и спецшколах отнесенных к детям-сиротам, детям оставшимся без
попечения родителей, лица, ilз числа детей-сирот и детей, оставшихся

без попечения родителей
ВоЗРАСТНдЯ КдТЕГоРИЯ: I I-I8 ЛЕТ
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пояснительная записка.
гlитание обучающихся в общеобразовательных учреждениях будет осуществлять Муп кгорпищеторг)) на

базе стационарных lлкольных столовых и буфетов-раздаточнЬц которые оснащены необходимым
технолоrическим оборудованием, квалифицированными кадрами, столовой посудой, кухонным инвентарём,
моюцlимИ и дезинфиЦирующимИ средствами в достаточном количесгве. Снабйение столовых сырьём и
продовольственными товарами будет осуществляться поставlциками, с которыми заключены договора МУП
<Горпищеторг)) на поставку сырья и продовольственных товаров.

В ПРИмерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по
отделЬНым приёмам пищи. При. двухразовом питании распределение калорийности по приёму пищи в
процентном отношении должно составлять: завтрак-25%, обед-35%,,Qопускается в течении дня отсryпление
от норм калорийности по отдельным приёмам пиlци Ё hределах +1-5%, при условии что средний процент
пиu4евой ценности 3а неделю будетсоответствовать выщеперечисленным требованиям по каждому приёму
пицllи.

В срочном рационе питания оптимальное соотношение пиlцевых веществ- 6елков, жиров и углеводов
должна составлять 1:1:4или в процентном соотношении от калорийности как!O-t5%,зO-з2%,55-
60% соответственно, а соотночJения кальция к фосфору- как 1 : 1,5.

Ежедневно в рационах 2-х разового питания включается мясо, молоко, масло сливочное, масло
растительное, хлеб ржаной и пшеничный (с каждым приёмом пиrци). Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные
продукты рекомендуется включить 1 раз в 2-З дня.

Завтрак в школе должен состаять в основном из двух блюд: горячего мясного, творожноrо или яичного
блюда и напитка(кофе, чай, ряженка, йоryрт), дополнительноtо- 6утербродом с сыром, маслом, повидлом
или сдобной булочкой.

Обед должен состоять из 4 блюд и включать закуску, первое, второе - основное rорячее блюдо из мяса,

рыбы или птицы и сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из селёных оryрцов,
помидоров, свежеЙ или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п., с добавлением свежей зелени. В качестве
закуски допускается использовать порционные овощи(дополнительный гарнир). Для улучluения вкуса в салат
можно добавлять свежие или сухие фрукты: яблоки, чернослив, изюм, орехи.

Фактический рацион питания должен соответствовать утверждённому примерному меню,

разработанному в соответствии с СанПиН 2.З12.4.З590-20 кСанитарно-эпидемиологические требования к
организаци и обtцественного питания населения )).

[ля соблюдения норм закладки сырья и выхода готовоЙ продукции все школьные сголовые МУП
кГорпищеторг> обеспечены технологическими картами, разработанными на основании кСборника рецетryр
на продукцию для обучаюulихся во всех образовательных учреждениях. Издательство Москва.,Qе Ли принт
2Оl5г.л. С работниками tдiольных столовых проведены беседы по особенностям приготовления блюд в

детском питании.

,Щля контроля за качеством питания учащихся в lлкольных столовых предусмотрена следуюцlая

документация:
1. Журнал бракеража скоропортяц{ейся пищевой продукции.
2, Журнал бракеража готовой пищевой продукции.
З. Журнал учёта темпераryрного режима холодильного оборудования.
4. Журнал гигиеническиЙ.
5. Ведомость контроля за рационом питания.
6. Журнал учёта темпераryры и влажности в складских помеlцениях.

,Q,ля контроля за качеством посryпающей продукции lrроводится бракераж и делается запись в журнале
бракеража пищевых продуктов и продовольственного сырья, в соответсrвии с рекомендуемой формой.
Выдача готовоЙ пиши осуществляется только после снятия пробы. Оценку качества блюд проводит
бракеражная комиссия в составе не менее трёх человек: медицинского работника, работника пищеблока и

представителя администрации образовательного учреждения по органолептическим показателям.
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