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ЗАЯВКА

1. Наименование образовательного 
учреждения

Муниципальное бюджетное 
общеобразовательное 

учреждение «Средняя школа 
с.Анучино Анучинского
муниципального округа 

Приморского края»

2. Адрес образовательного 
учреждения (юридический и
фактический)

Приморский край, с.Анучино,
ул.Лазо,4

3. Телефон, факс 8 (42362) 91-4-85

4. Руководитель образовательного

учреждения (ФИО)

Атласов Гаврил Пантелеймонович

5. Сведения об участнике конкурса
- ФИО (полностью),
- образование.
- общий стаж в профессии,
- должность (с указанием 
разряда),
- стаж работы в школьной 
столовой,
- контактный телефон (в т.ч. 
сотовый)

Бабарико Татьяна Григорьевна

Профессиональное обучение по 

профессии «Повар»

Должность «Повар»

2 мес. 1 день

89502841900

6. Ф.И.О. и телефон специалиста 
органа местного самоуправления, 
осуществляющего полномочия в 
сфере образования, 
ответственного за участие 
представителей
муниципалитета в конкурсе

Суляндзига Марина Валерьевна, 

начальник КУ МОУО

8 (42362) 91-7-85
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ДОКУМЕНТЫ И 

ФОТОМАТЕРИАЛЫ 
2-х ОБЕДОВ
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Пояснительная записка с обоснованием выбора блюд 

 

Комплексный завтрак и обед для питания школьников 

 
 

Горячее питание обучающихся во время пребывания в школе является одним 

из важных условий поддержания их здоровья и способности к эффективному 

обучению. 
 

Разработка этих рационов была основана на следующих принципах: 

1.  Удовлетворение потребности детей в пищевых веществах и энергии 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.  Технологическая (кулинарная) обработка продуктов, обеспечивающая 

высокие вкусовые качества кулинарной продукции 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.  Рационы питания детей и подростков различаются по качественному и 

количественному составу в зависимости от возраста детей и подростков и 

формируются отдельно для возраста 7 – 11 лет и 12 – 17 лет в соответствии с 

нормами физиологических потребностей в пищевых веществах и энергии, 

утвержденными санитарными нормами и 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). 

  Завтрак состоит из закуски, горячего блюда, горячего напитка. В 

качестве закуски на завтрак используются сыр, салат, порционные овощи, 

фрукты, салаты из свежих овощей и фруктов, колбасные изделия 

(ограниченно) и т.п. Завтрак обязательно должен содержать горячее блюдо -6



мясное, рыбное, творожное, яичное, крупяное (молочно-крупяное). На 

завтрак широко используются молочные каши, в том числе с овощами и 

фруктами, разнообразные пудинги и запеканки. В качестве горячих напитков 

на завтрак используются горячее молоко, какао-напиток с молоком, 

кофейный напиток с молоком, чай, чай с лимоном, чай с молоком и т.п. 

  Обед состоит 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. В обед в качестве первых 

блюд используются самые разнообразные заправочные супы (щи, борщи, 

рассольники, супы с картофелем, крупами, бобовыми, макаронными 

изделиями), кроме острых. Можно использовать бульоны - куриный, мясной, 

рыбный - готовить из них супы, заправленные овощами, крупами, клецками, 

фрикадельками. В питании детей и подростков широко используются 

вегетарианские, молочные супы. В качестве вторых блюд используют 

припущенную или отварную рыбу, тушеное или отварное мясо, тушеные 

овощи с мясом, запеканки. Широко используются рыбные, мясные, 

мясоовощные, мясокрупяные рубленые кулинарные изделия, на гарниры 

предусматривают картофель, различные овощи, крупы и макаронные 

изделия. 

  В целях обогащения рационов питания в МБОУ школы с.Анучино 

высококачественными белками, легкоусваевыми жирами, минеральными 

солями, в том числе кальцием, магнием, фосфором, витаминами, и 

увеличения реализации молока и кисломолочной продукции в питании 

детей и подростков рекомендуется еженедельное включение (не реже 

одного раза в неделю) молочных завтраков. 

  При двух разовом питании ежедневно должны присутствовать блюда 

из мяса или рыбы, быть включены молочные продукты, растительное и 

сливочное масло, хлеб и хлебобулочные изделия, овощи, фрукты. 

  Не допускается повторение в рационе одних и тех же блюд или 

кулинарных изделий в смежные дни. 
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ФОТОМАТЕРИАЛЫ 2-х 

ПОЛНЫХ ОБЕДОВ

Фото 1. Обед для детей старшего 
школьного возраста 11 – 17 лет 

(технологические карты № 1 – 5)
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Фото 2. Обед для детей младшего 
школьного возраста 7 – 10 лет 

(технологическая карта № 6 – 9)

ФОТОМАТЕРИАЛЫ 2-х 

ПОЛНЫХ ОБЕДОВ
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЕ 
КАРТЫ 
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА №1
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА №2
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА №3
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА №4
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА №5
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА №5
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА №6
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА №7
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА № 8
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА №9
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА №10
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА №11
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА №12
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ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА №13

22



ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ 

КАРТА №14
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ДВУХДНЕВНОЕ 
МЕНЮ
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МЕНЮ НА 2 ДНЯ
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МЕНЮ НА 2 ДНЯ
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ФОТОМАТЕРИАЛЫ
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ФОТОМАТЕРИАЛЫ

Фото 3. Комплексный обед
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ДЕГУСТАЦИЯ
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ДЕГУСТАЦИЯ ОБЕДА

Фото 4. Дегустация обеда 4 «В» класс
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ДЕГУСТАЦИЯ ОБЕДА

Фото 5. Дегустация обеда родителями 
(Кобец О.А., 28.10.2022 г.)
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ДЕГУСТАЦИЯ ОБЕДА

Фото 5. Дегустация обеда учителями 
(28.10.2022 г.)
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ОТЗЫВ 

ОТ РОДИТЕЛЬСКОГО 

КОМИТЕТА
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                                                   Акт 

Проверки комиссии родительского контроля качества питания обучающихся 

         В столовой образовательной организации МБОУ школы с. Анучино 

От 28.10.2022г 

Цель проведения родительского контроля выявление нарушений при 

организации питания в МБОУ школы с. Анучино 

На момент проверки установлено 

    -Документы по организации питания имеются в полном обьёме. 

Представлены приказы «О создании бракеражной комиссии», «О создании 

общественного контроля за организацией горячего питания школьников». 

«Положения о порядке доступа родителей (законных представителей) 

обучающихся в организацию общественного питания в образовательной 

организации» 

     - Административно-общественный контроль за организацией питания 

осуществляется комиссией по контролю за питанием обучающихся, 

ответственным по питанию от администрации школы. 

     - На сайте МБОУ школы с. Анучино размещена следующая информация об 

организации питания: положение о создании родительского контроля по 

организации горячего питания. 

     - Было проведено контрольное взвешивание и дегустация членами 

комиссии сосиска отварная на гарнир каша пшённая рассыпчатая с соусом. 

    - При взвешивании 3 порций, полученная масса равнялась 615 гр, что 

соответствует норме (выход готовой порции 210 гр) для детей  с 1-4 класс.  

     -   При дегустации родители отметили, что вкусовые качества достаточно 

высоки, качество обработки соответствует предьявляемым требованиям. 

     - Члены комиссии отметили, что порции соответствуют возрастной 

потребности детей. 

     - Организация питания: у входа в столовую стоят дежурные, обращают 

внимание на то, что перед едой нужно мыть руки. Для мытья рук имеются 4 

раковины с жидким мылом. Имеются специальные электросушки для рук, что 

очень удобно для детей. 



ОТЗЫВ 

ОТ РОДИТЕЛЬСКОГО 

КОМИТЕТА
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    - В обеденном зале для каждого класса накрываются отдельные столы, 

посадочных мест детям хватает. Все классные руководители сопровождают 

свои классы.  

     - Комиссия посетила пищеблок. Нарушений не было выявлено. 

     -Эстетичность накрытия: столы чисто вытерты, используются специальные 

принадлежности для мытья столов, тарелки чистые, без сколов. 

      -После каждого приёма пищи помещение проветривается и выполняется 

влажная уборка полов с использованием дезинфицирующего средства. 

      -Члены комиссии отметили, что учащимся старших классов больше всего 

нравится, когда в меню каша пшённая рассыпчатая с соусом и сосиска. 

      -Учащиеся 1-4 классов питаются организованно.Для ребят накрываются 

столы в строго определённое время.  

   Вывод: в МБОУ школа с. Анучино организованно предоставление горячего 

питания школьников с 1 по 11 класс. В буфете ежедневно свежая выпечка, 

большой выбор горячих блюд и напитков. Родители признали работу столовой 

и организацию питания удовлетворительной. Претензий и замечаний со 

стороны проверяющих нет.   



ПУБЛИКАЦИИ в СМИ
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