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 «Лучшая школьная столовая»

Номинация 

«Лучшая столовая сельской школы»
Портфолио

1. Заявка на участие в конкурсе.
2.  Пояснительная записка с обоснованием выбора блюд для школьных обедов. 
3. Технологические карты блюд. 
4. Фотоматериалы. 
5. Отзывы обучающихся, педагогов, родителей. 
6. Фотографии участника конкурса.
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА

Культура здорового питания формируется в школе с самых первых этапов обучения ребенка и продолжается на протяжении всех лет обучения с учетом возрастного подхода. Многолетний опыт наблюдений врачей и педагогов показал, что учащиеся, не потребляющие среди учебного дня горячую пищу, быстрее утомляются, чаще жалуются на головные боли, на усталость, на боли в желудке, плохое настроение и пониженную работоспособность. К тому же, согласно статистике, болезни желудка среди детей школьного возраста занимают второе место после заболеваний опорно-двигательного аппарата, а правильно организованное питание учащихся в школе повышает их работоспособность, успеваемость, способствует хорошему физическому развитию и укреплению здоровья. Словом, всё больше фактов говорит в пользу обязательного горячего питания для всех школьников во время их пребывания в школе. Именно поэтому в настоящее время проблеме школьного питания уделяется большое внимание. При формировании рациона и приготовления пищи для детей и подростков соблюдаются основные принципы организации рационального, сбалансированного и щадящего питания, предусматривающие: 

1.Соответствие энергетической ценности (калорийности) рациона возрастным физиологическим потребностям детей и подростков; 

2.Обеспечение в рационе определенного соотношения (сбалансированности) основных пищевых веществ в граммах; 

3. Максимальное разнообразие рациона;

 4. Восполнение дефицита витаминов и других микроэлементов в питании школьников за счёт корректировки рецептур и использования обогащенных продуктов; 

5.Технологическая обработка продуктов, обеспечивающая сохранность пищевой ценности; 

6.Соблюдение оптимального режима питания и правильного распределения суточного рациона по отдельным приёмам пищи в течение дня. 

Для учащихся образовательных учреждений организовано двухразовое горячее питание (завтрак и обед). Рацион завтраков и обедов должен обеспечивать 55-65% от суточной физиологической потребности в пищевых веществах и энергии, соответственно 20-25% и 35-40%. В суточном рационе питания оптимальное соотношение пищевых веществ: белков, жиров и углеводов, - должно составлять 1:1:4 или в процентном отношении от калорийности как 10-15%, 30-32% и 55-60% соответственно. Завтрак состоит из закуски, горячего блюда и горячего напитка. Рекомендуется включать овощи и фрукты. Обед должен включать закуску, первое, второе (основное горячее блюдо из мяса, рыбы или птицы) и сладкое блюдо. В качестве закуски следует использовать салат из огурцов, помидоров, свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п. с добавлением свежей зелени. В качестве закуски допускается использовать порционные овощи (дополнительный гарнир). Для улучшения вкуса в салат можно добавлять свежие или сухие фрукты.

Обед состоит из первого, второго и третьего блюда (напитка). В обед обязательно включается горячее первое блюдо, второе - мясное 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.
 
В целях обогащения рационов питания в МБОУ СОШ с.Ахметово высококачественными белками, легкоусвояемыми 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 (каши, горячие напитки на натуральном молоке). 
При двухразовом 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. В МБОУ СОШ с.Ахметово используется единое перспективное меню на 2 недели и специально разработанная технологическая картотека готовых блюд: карточки, с названиями блюд, выходом в готовом виде, с раскладкой продуктов, с химическим составом и калорийностью, а также со сведениями о технологии приготовления блюд. Наличие перспективного меню позволяет заранее поставлять продукты. 
При составлении меню для детей учитывались следующие положения: 1. Рацион отвечает физиологическим потребностям детей и подростков в пищевых веществах и энергии в зависимости от возраста, пола, состояния здоровья и вида деятельности, климатических условий и сезона года, экологогигиенических особенностей территории. Основу рациона составляет действующий набор продуктов, утвержденный для каждого типа учебно-воспитательного учреждения. Меню разрабатывается, дифференцировано для детей разных возрастных групп, и обсчитывается по содержанию основных питательных веществ и энергии. Меню составлено таким образом, чтобы в среднем за 10 дней была выполнена норма потребления продуктов на одного ребенка. Объем пищи удовлетворяет потребности растущего организма, вызывает чувство насыщения и соответствует возрастной группе. При составлении ежедневных меню-раскладок, в случае отсутствия того или иного продукта, включенного в перспективное меню, правильно производится замена, пользуясь таблицей замены продуктов соответствующего химического состава. Чтобы не изменился качественный и количественный состав рациона, предпочтительнее заменить не отдельное блюдо, а весь прием пищи, используя расчеты примерного меню. Если заменяют одно блюдо, лучше подыскать по картотеке блюдо, близкое по химическому составу заменяемому. Это позволит освободиться от дополнительных расчетов. 
2. Меню разнообразное, что обеспечивает качественную полноценность рационов. Это достигается путем использования широко ассортимента продуктов и различных рецептур приготовления блюд, а так же способов  кулинарной обработки. В течение дня блюда не повторяются. Крупяные блюда чередуются с овощными. 
3. Соблюдается регламентированный порядок использования отдельных продуктов. 
4. Учитывается сезон года.
 5.Обеспечивается преемственность между питанием ребенка в школьном учреждении и приемом пищи дома.

