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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  2.4.5.0146-19 «Организация питания детей дошкольного и школьного возраста в организованных 

коллективах на территории Арктической зоны Российской Федерации»

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

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

организациях»

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. «сборник 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"



Качественное и безопасное питание 

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"

1. Соответствие ЭЦ, Б, Ж, У;

2. Режим питания;

3. Использование качественных продуктов 

(сырья) (входной контроль);

4. Соответствие органолептических 

показателей

1. Соответствовать требованиям технических и 

технологических документов на 

изготавливаемую продукцию, 

2. Соответствовать требованиям технических 

регламентов Таможенного союза по 

показателям безопасности.

Применение технологической обработки и кулинарной 

обработки пищевых продуктов, обеспечивающих 

сохранность их исходной пищевой ценности;

Обеспечение соблюдения санитарно-

эпидемиологических требований на всех этапах 

обращения пищевых продуктов;
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Меню

Сегодня организатор питания сам является автором-разработчиком 

либо организацией, которая утверждает меню. 

Санитарные нормы и правила гибкие, предусматривают возможность 

учета  потребностей общества, формирования меню с учетом религиозных 

потребностей, и т.д.,

есть возможность сделать питание интересным и доступным для ребенка.

Незыблемо: обеспечение безопасности

Фундаментально: физиологическая полноценность. 
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- Соусы

- Джемы

- Варенья 



1. Достаточно ли технологического оборудования (кастрюля, плита), 

сотрудников пищеблока, для отпуска готовых блюд? 

2. Характеристика образовательной организации?

3. Количество детей, которых необходимо накормить за 1 перемену?

4. Учитывать и приготовление блюд по индивидуальным меню, доп.меню и т.д.



1. Меню: 

- завтраки 7-11, старше 12 лет;

- завтраки и обеды отдельным категориям;

- индивидуальные меню (без глютена, сахарный диабет)

Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, 

черный).

Острые соусы, кетчупы, майонез.

Макароны по-флотски (с фаршем), макароны с 

рубленым яйцом.

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)



- Технология производства готовых блюд (в каких условиях, при какой температуре, с учетом мощностей 

имеющихся на пищеблоке, паспортов на пароконвектомат или духовой шкаф), контроль готовности блюда 

(сырники);

- Способы подачи (температура, порционно);

- Сроки годности и условия хранения.


