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Здоровое питание-  
залог хорошей успеваемости ! 

Рано утром на рассвете, 

Когда спят ещё все дети, 

Повара наши спешат, 

Приготовить всё хотят. 

Чтобы вкусные котлеты уплетали наши 
дети. 

И полезное какао, 

Чтоб учиться хорошо! 



Школьный завтрак 

Школьные завтраки- это не только важная 
составляющая дневного рациона ребенка, но и основа 

его физического и интеллектуального развития 



Меню  школьного 
завтрака 

1 вариант  

1. Каша молочная 
(геркулесовая) 

2. Масло сливочное, сыр 

3. Хлеб 
пшеничный/ржаной 

4. Чай с лимоном 

5. Свежие фрукты 
(яблоко)  

Питание детей в школе – один из важных 
факторов, определяющих  здоровье учащихся 

Меню  школьного 
завтрака 

2 вариант  

1. Омлет натуральный 

2. Масло сливочное 

3. Хлеб 
пшеничный/ржаной 

4. Чай с лимоном 

5. Свежие фрукты 
(яблоко)  



 
 

ПРИГОТОВИМ  КАШУ 
 
 
  

  

 

 

 

Технология приготовления:  

В кипящую смесь молока кладут сахар, соль, высыпают овсяные хлопья при активном 

помешивании сверху вниз и варят, непрерывно помешивая 20 минут.  

При отпуске кашу заправляют растопленным маслом.  

Требования к качеству блюда:  

Внешний вид: хлопья крупы набухшие, полностью разваренные, каша заправлена сливочным маслом.  

Консистенция: однородная, вязкая, хлопья - мягкие.  

Цвет: свойственный соответствующему виду крупы.  

Вкус: умеренно сладкий и соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла. Запах: соответствующей каши в 

сочетании с молоком и маслом. 



ПРИГОТОВИМ КАШУ 

• Перебираем крупу. 

• В горячую воду всыпаем подготовленную крупу  
и варим, периодически помешивая, 20 минут.  

• После добавляем молоко и продолжаем варить до готовности.  

• В кипящее молоко добавляем соль, сахар и перемешиваем.  

• Перед отпуском заправляем кашу растопленным и доведенным до кипения сливочным маслом. 



Чай с лимоном содержит большое количество витамина С.  Чай с 
долькой лимона помогает уберечься от простуд и вирусных 
заболеваний в период межсезонья. Лимон усиливает 
тонизирующие свойства чая. И этот напиток дарит детям заряд 
бодрости. 

Чай с лимоном 

Режем лимон на дольки и добавляем в чай 



Готовим омлет 
Технология приготовления:  

Подготовленные (обработанные) яйца разбивают в отдельную посуду, яичную 

смесь добавляют молоко и соль, перемешивают и взбивают до образования пены. 

Затем яичную массу выливают на разогретый смазанный маслом  противень 

слоем 2,5–3,0 см и запекают в духовом шкафу (пароконвектомате) при 

температуре 180–200° С 8–10 минут до образования румяной корочки. 

Перед подачей нарезают на порции, поливают оставшейся половиной 

растопленного сливочного масла. Температура подачи: не менее 65° С 

Требования к качеству блюда:  

Внешний вид: пористый, слегка зарумянен 

Консистенция: нежная, пористая  

Цвет: золотисто-жёлтый 

Вкус: умеренно  соленый, с выраженным вкусом молока и привкусом сливочного масла.  

Запах: яично-молочный 



Готовим омлет 

Омлет  
готов ! 

Приятного 
аппетита! 



Наши повара желают всем  приятного аппетита и 
напоминают, что  завтрак для школьника очень важен. 

БУДЬТЕ ЗДОРОВЫ!  
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