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В настоящее время практически все дети кушают не правильно,что приводит к 
различным болезням, поэтому я решила добавить несколько полезных и главное 

вкусных блюд в их рацион. В этом и заключается  актуальность моей темы.



Поэтому я решила разнообразить меню школьного питания при помощи добавления 
отсутствующих видов продуктов не запрещенных к использованию в школьном питании 



«Суп картофельный с чечевицей и зеленью»





«Картофельное суфле с сыром»



● Картофель очищают, разрезают, заливают кипящей   подсоленной водой 
и доводят до кипения.  Варят до полуготовности . Картофель 
обсушивают , разминают добавляют соль и перец. 

● Приготовление соуса: растапливают в сотейнике сливочное масло, 
добавляют муку и пассируют в течение минуты. Постепенно добавляют 
молоко и варить помешивая на маленьком огне 7-9 минут до густоты.  
Затем добавить половину массы тертого сыра, соль и перец. Остужают. 
Отделяют желтки от белков. Смешивают картофельное пюре с соусом и 
желтками. Взбивают белки до густой пены и добавляют к пюре. В 
разогретый духовой шкаф до температуры 200 С перекладывают 
готовую массу на смазанный сливочным маслом противень и посыпают 
второй половиной массы сыра,. Запекают 10 минут до образования 
золотистой корочки.



«Творожно- тыквенный пудинг»





«Гречанники»





Заключение

Полноценное питание школьников- это обязательная часть для развития растущего 

организма. В настоящее время важно что бы дети ели правильно, в настоящее время 

много  детей с хроническими заболеваниями с самого раннего детства, и именно 

поэтому важно чтобы растущие организмы кушали правильно и вовремя.

        Одной из главных задач было составление новых блюд для школьной столовой. 
В данной работе я охарактеризовала школу и школьную столовую, анализировала 
ассортимент школьной столовой, разрабатывала новые блюда для питающихся 
школьной столовой, разобрала особенности ассортимента школьной столовой, 
составляла технико- технологические карты, считала себестоимость блюд. Считаю 
что задачи поставленные мною полностью выполнены. 


