
ОСОБЕННОСТИ ПИТАНИЯ 

ДЕТЕЙ ШКОЛЬНОГО   И 

ДОШКОЛЬНОГО ВОЗРАСТА



ОСОБЕННОСТИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД 

ДЛЯ ДЕТЕЙ ШКОЛЬНОГО И ДОШКОЛЬНОГО ВОЗРАСТА

Правильная Кулинарная обработка продуктов должна

максимально сохранять их биологическую ценность, повышать

усвояемость и придавать пище приятные внешний вид, вкус и

запах.

При тепловой обработке продуктов предпочтение отдают таким

способам обработки, как припускание, варка, запекание, тушение.

Запрещается жарка продуктов: основным способом, во фритюре,

на открытом огне!!!!!



КЛАССИФИКАЦИЯ СПОСОБОВ ТЕПЛОВОЙ ОБРАБОТКИ

Вспомогательные

Пассерование

Бланширование

Комбинированные

Тушение

Запекание

Варка 

Основным способом

На пару

Припускание



ОБЯЗАТЕЛЬНЫЕ САНИТАРНО-ГИГИЕНИЧЕСКИЕ ТРЕБОВАНИЯ 

К ПРИГОТОВЛЕНИЮ ПИЩИ 

Использовать только свежие продукты

Использовать разные разделочные доски для разделки разных

видов продуктов

Перед обработкой продукты необходимо тщательно вымыть

Не использовать посуду с поврежденной эмалью



Из детского питания исключены следующие виды продуктов:

острые приправы и специи - горчицу,

уксус, хрен и всевозможные виды перца

белые коренья (петрушку, сельдерей, 

пастернак) зелень петрушки, укропа, 

ванилин, лавровый лист

уксус
лимонная кислота

острые супы: солянок, харчо, 

окрошка, холодные супы

свекольники, щи, борщи,

рассольники, картофельные с

бобовыми, с макаронными

изделиями



БЛЮДА ПРИГОТАВЛИВАЕМЫЕ 

В ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ УЧРЕЖДЕНИЯХ И ДОУ

Рыбные блюда в школьных столовых готовят из нежирной

малокостистой рыбы – в основном минтая ( реже используется

треска, хек). Большую часть блюд приготовляют из рыбной

котлетной массы. Рыбные котлеты, биточки, как и мясные,

желательно для младших школьников готовить на пару.

В рацион детей необходимо включать большое количество блюд

из разных овощей. Для повышения усвояемости лучше

использовать гарниры из картофеля , капусты белокочанной ,

морковное и свекольное пюре. Незаменимы холодные блюда и

закуски из овощей. Одним из основных условий качества

холодных блюд и закусок является их свежесть, поэтому салаты

готовят не впрок, а непосредственно перед их использованием.



БЛЮДА ПРИГОТАВЛИВАЕМЫЕ В 

ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ УЧРЕЖДЕНИЯХ И ДОУ

Для детей школьного возраста желательно включать в рационы завтраков жидкие и вязкие каши т.к в

крупах содержится большое количество углеводов, что делает кашу замечательным источником энергии.

Используются в основном: гречневая, овсяная, пшенная , рисовая, ячневая крупы, обладающие
повышенной биологической ценностью.

Незаменимы в детском питании молочные блюда. Молоко дается детям как самостоятельное блюдо и как

добавка во многие блюда - каши, овощные пюре, соусы, супы.

Большой значение в рационе детей занимают блюда и изделия из творога. В основном пользуются

популярностью запеканки, пудинги, ватрушки с творогом.

Любой прием пищи должен завершаться сладким блюдом (компоты, или напитком). Также

обязательно дети должны получать фрукты в свежем виде т.к они являются источником сахаров,

пектиновых веществ, клетчатки, витаминов, органических кислот и эфирных масел.

Использовать только созревшие, неповрежденные плоды и ягоды.



ВЕДЕНИЕ НОРМАТИВНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ ДОКУМЕНТАЦИИ

СОГЛАСНО СанПиН 2.3/2.4.3590-20
2.8. Изготовление продукции должно производиться в соответствии 
с ассортиментом, утвержденным руководителем организации или 
уполномоченным им лицом, по технологическим документам, в том 
числе технологической карте, технико-технологической карте, 
технологической инструкции, разработанным и утвержденным 
руководителем организации или уполномоченным им лицом. 
Наименование блюд и кулинарных изделий, указываемых в меню, 
должны соответствовать их наименованиям, указанным в 
технологических документах.



Обзор технологических документов



Обзор технологических документов



Какой технологический документ применять?



ВЕДЕНИЕ НОРМАТИВНО-ТЕХНИЧЕСКОЙ 

ДОКУМЕНТАЦИИ

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). ТТК разрабатывается

исключительно на новую продукцию.

Утверждаются ТК руководителем предприятия

или его заместителем. Само же предприятие

определяет и срок действия карт (который

может быть и неограниченным)

ГОСТ 31987-2012. Межгосударственный

стандарт. Услуги общественного питания.

Технологические документы на продукцию

общественного питания. Общие требования к

оформлению, построению и содержанию"



ТЕХНИКО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА

 название изделия, область применения 

самой карты;

 перечень ингредиентов блюда;

 требования к качеству ингредиента;

 нормы по объему ингредиента брутто и 

нетто;

 нормы по выходу готовой продукции либо 

полуфабриката;

 технологический процесс приготовления 

блюда;

 требования в части оформления блюда, его 

подачи клиенту либо продажи, хранения;

 требования по качеству блюда;

 пищевой состав, энергетическая ценность 

блюда



ПРИ НЕОБХОДИМОСТИ НА ПРЕДПРИЯТИИ СОСТАВЛЯЕТСЯ

Акт контрольной проработки, является нормативным документом, а также основанием для составления

технологической карты или изменения действующих тех карт и формирования цены блюда, изделия.

Оформляется в установленном порядке согласно ГОСТ 32691-2014 (Порядок разработки фирменных и 

новых блюд и изделий на ПОП) и ГОСТ 31988-2012 (Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых 

продуктов при производстве продукции ПОП) и состоит из разделов:

- наименование предприятия, на котором составляется акт 

- регистрационный номер акта контрольной проработки

- состав комиссии не менее 3 человек, название изделия или полуфабриката

- перечень сырья, применяемого для изготовления блюда или полуфабриката (перечисляются все 

виды продуктов, необходимых для изготовления данного блюда (изделия))

- нормы закладки сырья массой брутто и нетто, выхода полуфабриката и готового изделия 

(указываются реальные нормы закладки продуктов массой брутто и нетто на 1, 10 и более порций, 

килограммов или штук, выход полуфабрикатов и готовой продукции)

- описание технологического процесса приготовления (в этом разделе должно содержаться 

подробное описание технологического процесса приготовления блюда, степень зачистки и вид 

нарезки сырья, с указанием размера в мм, при подготовке к приготовлению блюда. В том числе 

полностью описываются режимы холодной и тепловой обработки



ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ КОНТРОЛЬНЫХ 

ПРОРАБОТОК БЛЮД







 

  «УТВЕРЖДАЮ» 

  Руководитель учреждения  

Наименование  ЛПУ       

  

 

подпись  расшифровка подписи 

  
           

«______»___________________________20____г. 

А К Т  
контрольной проработки  

 

от «_____»______________________200__г. 
 
 

Комиссия в составе:                                                                                                                             

Зав.   производством    

Бухгалтера     

Диетврача (диетсестры)    
 

 

 

Произведена контрольная проработка на установление потерь:
 
 
  
  

               при холодной обработке             при тепловой обработке   (нужное отметить          - «да») 

Наименование продукта  

Категории   сорта  вида промышленной обработки 
 

полученного по накладной  №   от «____»__________________200__г. 

от поставщика   

по цене    

Для контрольного завеса использовано   кг. 

УСТАНОВЛЕНЫ  ДЛЯ  ПОЛУФАБРИКАТА       
                                                                                                                       наименование  
- потери  при  холодной обработке,  в  т.  ч. :      

РАЗМОРОЗКА - _______  кг    или  _____  % 

ОТХОДЫ (в  том  числе очистка _______ кг,   кости _______ кг.,  шкура  или   кожа ______ кг,  

                  прочие технические отходы _______ кг,   внутренности _______кг,  жир ______ кг) 

ИТОГО    _______ кг   или  ______  % 
  

МАССА НЕТТО полуфабриката всего составила __________ кг 
 

- потери при тепловой обработке составили: 
 

__________________________________ - ____________ кг  или ______% 
                    (вид тепловой обработки) 
 

Масса  готового  продукта  всего  составила ___________ кг 
 

На  основании  контрольной  проработки  определены  следующие  нормы   отходов  для 
 
 ______________________________________________________________________________________________________ 

наименование 
 

при холодной обработке ________ % 
 

при тепловой обработке ________ % 
 

Применять для расчета сырья и выхода на собственном производстве. 
 

КОМИССИЯ: 
 
1.___________________  ______________________________ 
                         подпись                                                    расшифровка подписи 

 
2.___________________  ______________________________ 
                         подпись                                                   расшифровка подписи 

 



Результаты проработки сырья одного наименования разных 

производителей



Сравнительный анализ некоторых блюд из Сборника рецептур для 

обучающихся во всех общеобразовательных организаций, ред. 

Могильный М.П., изд. Дели плюс, 2017 с актами проработки



Выводы и предложения



СПАСИБО ЗА ВНИМАНИЕ!


