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МР 2.4.0162-19 «Особенности организации питания детей страдающих сахарным диабетом и иными 

заболеваниями, сопровождающимися ограничениями в питании в образовательных организациях»

МР 2.4.0180-20 «Родительский контроль за организацией горячего питания детей в общеобразовательных 

организациях»

МР 2.4. 0179-20 «Рекомендации по организации питания обучающихся общеобразовательных организаций»

МР 2.4.02260-21 «Рекомендации по проведению оценки соответствия меню обязательным требованиям»

ПОСОБИЕ «Сборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания обучающихся 1-4 классов в 

общеобразовательных организациях», 2022 г. «Cборник рецептур блюд и типовых меню для организации питания в 

образовательных организациях и организациях отдыха детей и их оздоровления (7-18 лет)»

МР 2.4.0312-22 «Дополнительное питание в образовательных и оздоровительных организациях для детей»

ПОСОБИЯ «Сборники рецептур блюд и типовых меню для организации питания в образовательных организациях и 

организациях отдыха детей и их оздоровления» (7-18 лет), в дошкольных организациях, 2023

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания населения"

Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ "О качестве и безопасности пищевых продуктов"

Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» ТР ТС 021/2011



СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания населения"

ХАССП Меню Режим питания

Химический состав и 

натуральные нормы 

питания 

СП 2.4.3648-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации воспитания и обучения, 

отдыха и оздоровления детей и молодежи»

Порядок контроля за 

питанием

Производственный 

контроль 

Организация питания в пути следования и  

при временном размещении 

организованных групп детей 



МЕНЮ
п.8.1.2 «В организованных детских коллективах общественное питание детей должно осуществляться 

посредством реализации основного (организованного) меню, включающего горячее питание, 

дополнительного питания, а также индивидуальных меню для детей, нуждающихся в лечебном и 

диетическом питании с учетом требований…», 

СанПиН 2.3/2.4.3590-20 "Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного 

питания населения"

• Меню должно разрабатываться на период не менее двух недель (с 

учетом режима организации) для каждой возрастной группы детей.

• Допускается в течение дня отступление от норм калорийности по 

отдельным приемам пищи в пределах +/- 5% при условии, что 

средний % пищевой ценности за неделю будет соответствовать 

нормам, приведенным в таблице N 3 приложения N 10 к СанПиН 

2.3/2.4.3590-20, по каждому приему пищи.

Доля суточной потребности в пищевых веществах и энергии



• Приложение N 6 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20 ПЕРЕЧЕНЬ

ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ, КОТОРАЯ НЕ ДОПУСКАЕТСЯ ПРИ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ

1. Пищевая продукция без маркировки и (или) с истекшими сроками 

годности и (или) признаками недоброкачественности.

2. Пищевая продукция, не соответствующая требованиям технических 

регламентов Таможенного союза…

…45. Готовые кулинарные блюда, не входящие в меню текущего дня,

реализуемые через буфеты.

Горячие завтраки (комплексы);

Обеды (в том числе для детей с 

ОВЗ);

Индивидуальные меню.

• Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае использования пищевой продукции 

промышленного выпуска, содержащих сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в зависимости от его 

содержания в используемой готовой пищевой продукции),

30 грамм на ребенка в сутки (7-11 лет);

35 грамм на ребенка в сутки (12 лет и старше);



Меню
• среднесуточные наборы пищевых продуктов в соответствии с санитарно-

эпидемиологическими требованиями

• учетом необходимой энергетической ценности рациона и основных пищевых 

веществ для детей разных возрастных групп 

• рекомендуемой для детей разного возраста массы порций блюд 



1. Соответствие ЭЦ, Б, Ж, У;

2. Режим питания;

3. Использование качественных 

продуктов (входной контроль);

4. Соответствие органолептических 

показателей (температура подачи, 

внешний вид, вкус и т.д.),

5. Соответствовать требованиям 

технических и технологических 

документов на изготавливаемую 

продукцию (ТТК, СТО, ТУ) 

1. Соответствовать требованиям технических 

регламентов Таможенного союза по показателям 

безопасности (микробиология, паразитология, 

санитарная химия и т.д.).

Качественное 

питание  
Безопасное питание  

• ТР ТС 021/2011. Технический регламент Таможенного 

союза «О безопасности пищевой продукции»

• СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации 

общественного питания населения»

Производственный лабораторный  контроль, в 

соответствии с утвержденной Программой 

производственного контроля, основанного на 

принципах ХАССП



РЕКОМЕНДУЕМАЯ НОМЕНКЛАТУРА, ОБЪЕМ И 

ПЕРИОДИЧНОСТЬ ПРОВЕДЕНИЯ ЛАБОРАТОРНЫХ И 

ИНСТРУМЕНТАЛЬНЫХ ИССЛЕДОВАНИЙ В ОРГАНИЗАЦИЯХ 

ПИТАНИЯ ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ОРГАНИЗАЦИЙ 

"МР 2.4.0179-20. 2.4. Гигиена детей и

подростков. Рекомендации по организации

питания обучающихся общеобразовательных

организаций. Методические рекомендации"

• проведение контроля за продовольственным (пищевым)

сырьем, технологическими средствами, упаковочными

материалами, изделиями, используемыми при

производстве (изготовлении) пищевой продукции, а

также за пищевой продукцией средствами,

обеспечивающими необходимые достоверность и

полноту контроля (ТР ТС 021/2011 статья 10);



При разработке меню рекомендуется:

 включать блюда, технология приготовления которых обеспечивает

сохранение вкусовых качеств, пищевой и биологической ценности

продуктов и предусматривает использование щадящих методов кулинарной

обработки;

 наименования блюд и кулинарных изделий в меню указывать в соответствии

с их наименованиями, указанными в используемых сборниках рецептур;

 производство готовых блюд осуществлять в соответствии с

технологическими картами, в которых указывается рецептура и технология

приготовления блюд и кулинарных изделий;

 не использовать одни и те же блюда в течение одного дня и двух

последующих дней(повтор);

 замену блюд и пищевых продуктов осуществлять в исключительных случаях

(например, нарушение графика подвоза, отсутствие необходимого запаса

продуктов) в соответствии с санитарно-эпидемиологическими

требованиями.

ТАБЛИЦА

ЗАМЕНЫ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ 

В ГРАММАХ (НЕТТО) С УЧЕТОМ

ИХ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ

 Меню допускается корректировать с учетом климатогеографических,

национальных, конфессиональных и территориальных особенностей

питания населения, при условии соблюдения требований к содержанию и

соотношению в рационе питания детей основных пищевых веществ.



• Для детей, нуждающихся в лечебном и диетическом питании, 

должно быть организовано лечебное и диетическое питание в 

соответствии с представленными родителями (законными 

представителями ребенка) назначениями лечащего врача.

• Индивидуальное меню должно быть разработано 

специалистом-диетологом с учетом заболевания ребенка (по 

назначениям лечащего врача).

 Выдача детям рационов питания должна осуществляться

в соответствии с утвержденными индивидуальными

меню, под контролем ответственных лиц, назначенных в

организации.

 В организации, осуществляющей питание детей, нуждающихся в

лечебном и диетическом питании, допускается употребление

детьми готовых домашних блюд, предоставленных родителями

детей, в обеденном зале или специально отведенных помещениях

(местах), оборудованных столами и стульями, холодильником (в

зависимости от количества питающихся в данной форме детей)

для временного хранения готовых блюд и пищевой продукции,

микроволновыми печами для разогрева блюд, условиями для

мытья рук.



• Расчет теплового оборудования проводят по количеству 

кулинарной продукции, реализуемой в течение дня. 

В результате технологического расчета выбирают 

оборудование соответствующей производительности, 

площади или вместимости

• Для тех или иных тепловых аппаратов определяют 

продолжительность их работы (в соответствии с 

ТТК на сутки);

Например, 400 человек необходимо приготовить не 

менее 100 л первого блюда (400 x 250 мл) 80 литров 

третьего (400 x 200 мл)

Производственные помещения пищеблоков оснащаются

достаточным количеством холодильного оборудования для

обеспечения условий, сроков хранения и товарного

соседства различных видов продуктов и сырья.



 Выдачу готовой пищи рекомендуется осуществлять после 

проведения контроля бракеражной комиссией в составе не менее 3 

человек, с регистрацией результатов в журнале бракеража готовой 

кулинарной продукции.

 Рекомендуется отбирать суточные пробы готовой продукции:

- от каждой партии приготовленных блюд (партия- разное время, 

блюда со спецпитания),

- с линии раздачи,

- специальные емкости,

- 48 часов не считая выходных, 

- ответственное лицо.



- наличие родительского (общественного контроля) 

за организацией питания детей;

- объем и вид пищевых отходов после приема 

пищи («съедаемость блюд»);

- удовлетворенность питанием обучающихся и 

родителей (анкетирование, обсуждение на 

родительских собраниях и т.д.).

Порядок контроля за питанием:

МР 2.4.0180-20. 2.4. Гигиена детей и подростков. 

Родительский контроль за организацией горячего питания 

детей в общеобразовательных организациях. Методические 

рекомендации"



В целях формирования навыков здорового образа жизни 

и правильного питания у детей в лагерях 

рекомендуется разъяснять принципы здорового 

питания и правила личной гигиены. Наглядными 

формами прививания навыков здорового питания 

могут быть плакаты, иллюстрированные лозунги в 

столовой, буфете, в "уголке здоровья".

Гигиеническое

воспитание и обучение детей по 

вопросам здорового питания



https://fguz-tyumen.ru/ https://t.me/fbuzTO https://vk.com/fbuz72


