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ИЗ В ЛЕЧЕНИЕ ИЗ ДО К УМЕНТА

Рекомендации по организации 
питания обучающихся 
общеобразовательных организаций

I. Общие положения и область приме-
нения

1.1. Настоящие Методические рекоменда-
ции  (далее – MP) определяют основные по-
ложения по организации здорового питания 
обучающихся общеобразовательных организа-
ций, в том числе обучающихся 1-4-х классов.

1.2. MP предназначены для юридических 
лиц и индивидуальных предпринимателей, 
оказывающих услуги по организации пита-
ния в общеобразовательных организациях; 
для  юридических  лиц  и  индивидуальных 
предпринимателей, поставляющих (реализую-
щих) пищевые продукты и продовольственное 
сырье в общеобразовательные организации; 
общеобразовательных организаций, органов 
управления образованием, органов и учреж-
дений Роспотребнадзора.

1.3. MP направлены на организацию здоро-
вого питания, в том числе горячего в общеоб-
разовательных организациях, формирование 
принципов рационального, сбалансированного 
питания при оказании услуг по организации 
питания. Реализованы принципы здорового 
питания, в том числе включающие уменьше-
ние количества потребляемых кондитерских 
изделий, колбасных изделий, сахара и соли.

1.4. В MP предложены варианты базового 
меню для разработки региональных типовых 
меню, учитывающих территориальные, на-
циональные и другие особенности питания 
населения.

II. Организация питания обучающихся
в общеобразовательных организациях

2.1.  Здоровое  питание  предусматривает 
первый прием пищи ребенком дома с учетом 
режима дня и организации образовательного 
процесса.

2.2. Обучающиеся общеобразовательных ор-
ганизаций, в зависимости от режима (смены) 
обучения обеспечиваются горячим питанием 
в виде завтрака и (или) обеда. Продолжитель-
ность перемены для приема пищи должна 
составлять не менее 20 минут. Обучающиеся 
первой  смены  обеспечиваются  завтраком 
во вторую или третью перемены.

2.3. Завтрак должен состоять из горячего 
блюда и напитка, рекомендуется добавлять 
ягоды, фрукты и овощи.

Завтрак для обучающихся 1–4-х классов 
должен содержать 12–16 г белка, 12–16 г жира 
и 48–60 г углеводов, для обучающихся стар-
ших классов – 15–20 г белка, 15–20 г жира 
и 60–80 г углеводов. Ассортимент продуктов 
и блюд завтрака должен быть разнообразным 
и может включать на выбор: крупяные и тво-
рожные блюда, мясные или рыбные блюда, мо-
лочные продукты (в том числе сыр, сливочное 
масло), блюда из яиц, овощи (свежие, тушеные, 
отварные), макаронные изделия и напитки.

2.4.  Обучающиеся  во  вторую  смену  обе-
спечиваются обедом. Не допускается замена 
обеда завтраком.

Обед должен включать закуску (салат или 
свежие овощи), горячее первое, второе блюдо 
и напиток. Обед в зависимости от возраста 
обучающегося, должен содержать 20–25 г бел-
ка, 20–25 г жира и 80–100 г углеводов.

Для  реализации  принципов  здорового 
питания целесообразно дополнение блюд све-
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жими фруктами, ягодами. При этом фрукты 
должны выдаваться поштучно.

2.5. Меню разрабатывается на период не ме-
нее двух учебных недель, с учетом требуемых для 
детей поступления калорийности, белков, жиров, 
углеводов, витаминов и микроэлементов, необ-
ходимых для их нормального роста и развития.

Меню обеда должно быть составлено с уче-
том получаемого школьного завтрака. Если 
на завтрак выдавалось крупяное блюдо (ка-
ша, запеканка, макаронные изделия и пр.), 
то на обед – мясное или рыбное блюдо с овощ-
ным гарниром  (картофель отварной, пюре, 
капуста тушеная, овощное рагу и пр.).

Для обеспечения биологической ценности 
в питании детей рекомендуется использовать:
– продукты  повышенной  пищевой  ценно-

сти, в  том числе обогащенные продукты
(макро – микронутриентами,  витамина-
ми, пищевыми волокнами и биологически
активными веществами);

– пищевые  продукты  с  ограниченным  со-
держанием жира, сахара и соли.

Содержание вносимой в блюдо соли на каж-
дый прием пищи не рекомендуется превы-
шать 1 грамм на человек.

При разработке меню рекомендуется руко-
водствоваться следующим: включать блюда, 
технология приготовления которых обеспечи-
вает сохранение вкусовых качеств, пищевой 
и биологической ценности продуктов и преду-
сматривает использование щадящих методов 
кулинарной обработки.

Наименования блюд и кулинарных изде-
лий в меню должны соответствовать их наи-
менованиям,  указанным  в  используемых 
сборниках рецептур.

Изготовление готовых блюд осуществля-
ется  в  соответствии  с  технологическими 
картами, в которых указывается рецептура 
и  технология приготовления  блюд и кули-
нарных изделий.

В меню не допускается включать повтор-
но одни и те же блюда в течение одного дня 
и двух последующих дней.

При составлении меню (завтраков, обедов, 
полдников, ужинов) рекомендуется исполь-
зовать  среднесуточные  наборы  продуктов 
(приложение 1 к настоящим МР).

Меню  разрабатывается  с  учетом  се-
зонности,  необходимого  количества  ос-
новных  пищевых  веществ  и  требуемой 
калорийности суточного рациона, диффе-
ренцированного по возрастным группам 
(классам)  обучающихся  (приложение  2  
к настоящим МР.) 

На основе предлагаемых вариантов меню 
могут  быть  разработаны  другие  варианты 
в зависимости от региональных, националь-
ных  и  других  особенностей  при  условии 
соблюдения требований к содержанию и со-
отношению  в  рационе  питания  основных 
пищевых веществ. Для обучающихся, нуж-
дающихся  в  лечебном  питании,  разраба-
тывается  отдельное  меню  в  соответствии 
с  утвержденным  набором  продуктов  для 
данной патологии.

В исключительных случаях (нарушение 
графика подвоза, отсутствие необходимого 
запаса продуктов и т. п.) может проводиться 
замена блюд. Заменяемые продукты (блюда) 
должны быть аналогичны заменяемому про-
дукту (блюду) по пищевым и биологически 
активным веществам (приложение 3 к на-
стоящим МР).
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2.6.  Разрабатываемое  для  обучающих-
ся 1–4-х классов меню должно отвечать сле-
дующим рекомендациям:

2.6.1. Энергетическая ценность школьного 
завтрака должна  составлять 400–550�ккал 
(20–25%  от  суточной  калорийности),  обе-
да – 600–750 ккал (30–35%).

2.6.2. Для общеобразовательных органи-
заций, расположенных в Арктической зоне, 

необходимо повышать суточную калорийность 
пищевого рациона на 10%.

2.6.3.  Суточный  режим  питания  по  от-
дельным  приемам  пищи  и  в  зависимости 
от  сменности  занятий  обучающихся  пред-
ставлен в таблице 1. На домашние завтраки 
обучающихся в первую смену от  суточного 
потребления  в  среднем  может  приходится 
до 10% энергетической ценности.

Таблица 1. Режим питания по приемам пищи

1-я смена 2-я смена

Прием 
пищи

Часы 
приема

% к суточной 
калорийности

Прием 
пищи

Часы 
приема

% к суточной 
калорийности

Завтрак 9.30–11.00 20–25 Завтрак 7.30–8.30 20–25

Обед 13.30–14.30 35 Обед 12.30–13.30 30–35

Полдник 15.30–16.30 10–15 Полдник 15.30–16.30 10–15

Ужин 18.30–19.30 20–25 Ужин 18.30–19.30 20–25

Таблица 2. Рекомендуемая масса порций блюд для обучающихся различного возраста

Название блюд Масса порций (в граммах, мл) для обучающихся двух возрастных групп

с 7 до 11 лет с 12 лет и старше

Каша, овощное, яичное, творожное, 
мясное блюдо

150–200 200–250

Напитки (чай, какао, сок, компот, моло-
ко, кефир и др.)

200 200

Закуски (салат, овощи в нарезке и т. п.) 60–100 60–150

Суп 200–250 250–300

Мясо, котлета 80–120 100–120

Гарнир 150–200 180–230

Фрукты (поштучно) 100–120 100–120
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2.6.4.  При  составлении  меню  необходи-
мо  соблюдать  требования по массе порций 
(блюд). Рекомендуемая масса блюд (порций) 
с учетом возраста обучающихся представлена 
в таблице 2.

2.7. Информация о питании детей, в том 
числе меню, доводится до родителей и детей 
любым  доступным  способом  (размещается 
в  обеденном зале, на доске  (стенде) инфор-
мации, на сайте общеобразовательной орга-
низации и т. п.).

III. Объемно-планировочные решения
и размещение организаций обществен-
ного питания в общеобразовательных 
организациях

3.1. Организациями общественного пи-
тания общеобразовательных организаций 
для  обслуживания  обучающихся  могут 
быть:
– базовые организации школьного питания

(комбинаты школьного питания, школь-
но-базовые столовые и т. п.), которые осу-
ществляют закупки продовольственного
сырья, производство кулинарной продук-
ции, снабжение ими столовых общеобра-
зовательных организаций.

В  базовых  организациях  питания,  сто-
ловых  общеобразовательных  организаций, 
работающих  на  продовольственном  сырье 
и (или) полуфабрикатах, должны быть пред-
усмотрены  объемно-планировочные  реше-
ния, набор помещений и оборудование, по-
зволяющие  осуществлять  приготовление 
безопасной,  с  максимальным  сохранением 
пищевой ценности, кулинарной продукции 
и ее реализацию;

– столовые, работающие на продовольствен-
ном сырье или на полуфабрикатах, кото-
рые производят и (или) реализуют блюда
в соответствии с разнообразным по дням
недели меню;

– столовые-доготовочные, на которых  осу-
ществляется приготовление блюд и кули-
нарных изделий из полуфабрикатов, пор-
ционирование и выдача блюд;

– буфеты-раздаточные,  осуществляющие
реализацию готовых блюд, кулинарных,
мучных кондитерских и булочных изде-
лий, приготовление горячих напитков.

3.2.  Питание  обучающихся  может  осу-
ществляться  в  помещениях,  находящихся 
в основном здании общеобразовательной ор-
ганизации,  пристроенных  к  зданию,  или 
в  отдельно  стоящем  здании.  Рекомендуе-
мый набор помещений приведен в приложе-
нии 4 к настоящим MP.

3.3. При оснащении пищеблоков необходи-
мо учитывать современные тенденции по ис-
пользованию технологического оборудования. 

При  оснащении  пищеблоков  необхо-
димым  технологическим  оборудованием 
и  кухонной  посудой  (кастрюли  с  крышка-
ми,  противни  с  крышками,  гастроемкости 
с крышками и т. п.) учитываются количество 
приготавливаемых блюд, их объемы и виды 
(1-е, 2-е или 3-е блюдо), ассортимент основных 
блюд (мясо, рыба, птица), мощность техноло-
гического оборудования и т. п.

Примерный расчет технологического обору-
дования и кухонной посуды для пищеблоков:
– в  соответствии  с рецептурными  сборни-

ками, расчет закладки продуктов первых
и третьих блюд проводится на 1000 мл.
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Например, при организации обедов для 
обучающихся в количестве 400 человек не-
обходимо приготовить не менее 100 литров 
первого  блюда  (400 ×  250  мл)  и  80  литров 
третьего  (400 × 200 мл), следовательно, для 
первых блюд необходимо иметь не менее двух 
кастрюль объемом по 50 л, для третьих – две  
кастрюли объемом по 40 л;
– в составе технологического оборудования

необходимо предусмотреть наличие не ме-
нее двух электроплит на четыре конфор-
ки каждая.

При наличии электрического котла (объ-
емом не менее 100 л) возможно использование 
одной электроплиты на шесть конфорок.

Объем (выход) готовых гарниров составляет 
не менее 150 гр, следовательно, для гарниров 
необходимо  наличие  не  менее  2  кастрюль 
объемом по 40 л (400 × 150 гр).

Объем  (выход)  основных  блюд  (из  мяса, 
рыбы, птицы) составляет не менее 80 гр. 

Для основных блюд необходимо наличие 
не менее двух кастрюль объемом 20 л (400 чел. ×  
×�80 гр).

Для  реализации  принципов  здорового 
питания, в современных условиях при стро-
ительстве,  реконструкции,  модернизации, 
капитальных ремонтах пищеблоков, рекомен-
дуется проводить их оснащение пароконвек-
ционными автоматами (пароконвектоматами), 
в которых возможно одномоментное приготов-
ление основных блюд на всех обучающихся 
(400–450 чел.). 

Пароконвекционные автоматы обеспечи-
вают  гастрономическими  емкостями  уста-
новленных техническим паспортом объемов 
и конфигураций. 

Количество пароконвекционных автоматов 
рассчитывается, исходя из производственной 
мощности и количества обучающихся.

С учетом использования щадящих мето-
дов приготовления блюд (парение, тушение, 
припускание, бланширование и т. п.) и совре-
менных технологий приготовления основных 
блюд на пищеблоке необходимо наличие элек-
трического духового (или жарочного) шкафа 
(на три или четыре секции), электрические 
сковороды.

Для  раздачи  основных  блюд,  приготов-
ленных и (или) подаваемых с соусами, необ-
ходимо наличие на пищеблоке специального 
кухонного инвентаря  (разливочные ложки, 
соусницы)  с мерной меткой установленных 
объемов (50, 75 мл и т. д.). 

Для  соусов  необходимо  наличие  не  ме-
нее 3 кастрюль объемом по 10 л (400 чел. ×�
× 75 мл).

Для раздачи блюд жидкой (полужидкой) 
консистенции (первые, третьи блюда, жидкие 
каши,  молочные  супы  и  т.  п.)  необходимо 
наличие  на  пищеблоке  специального  ку-
хонного инвентаря (ковши) с длиной ручкой, 
позволяющей при приготовлении и раздаче 
перемешивать весь объем блюда в кастрюле, 
с  мерной  меткой  установленных  объемов 
(200, 250 мл и т. д.).

3.4. Производственные помещения пище-
блоков оснащаются достаточным количеством 
холодильного оборудования для обеспечения 
условий, сроков хранения и товарного сосед-
ства различных видов продуктов и сырья.

3.5. Все установленное в производственных 
помещениях технологическое и холодильное 
оборудование должно находиться в исправном 
состоянии.
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В  случае  выхода  из  строя  какого-либо 
технологического оборудования необходимо 
внести изменения в меню.

Ежегодно перед началом нового учебного 
года проводится технический контроль ис-
правности технологического оборудования.

3.6. При доставке готовых блюд и холод-
ных закусок в буфеты-раздаточные должны 
использоваться  изотермические  емкости, 
внутренняя поверхность которых выполнена 
из  материалов,  отвечающих  требованиям, 
предъявляемым  к  материалам,  разрешен-
ным для контакта с пищевыми продуктами 
и поддерживает требуемый температурный 
режим.

3.7. В буфетах-раздаточных должны быть 
предусмотрены объемно-планировочные ре-
шения, набор помещений и оборудование, по-
зволяющие осуществлять реализацию блюд, 
кулинарных изделий, а также приготовление 
горячих напитков и отдельных блюд.

Буфеты-раздаточные оборудуются мини-
мальным набором помещений и оборудования: 
не менее 2-х моечных ванн (или одной 2-х сек-
ционной) с обеспечением горячей и холодной 
воды к ним через смесители с душевыми на-
садками; раковина для мытья рук; два цель-
нометаллических производственных  стола: 
один – для термоконтейнеров, второй – для 
нарезки (хлеба, овощей, сыра, масла и т. п.); 
холодильник (холодильный шкаф); стеллаж 
(шкаф) для хранения чистых: кухонного раз-
делочного инвентаря, ножей, досок, столовой 
посуды и приборов.

Перед входом в комнату для приема пищи 
или непосредственно в комнате устанавли-
вается не менее 2-х раковин для мытья рук 
обучающихся.

3.8. Порционирование и раздача блюд осу-
ществляется персоналом пищеблока в одно-
разовых  перчатках,  кулинарных  изделий 
(выпечка и т. п.) – с использованием специ-
альных щипцов.

IV. Обеспечение контроля качества
4.1. Общеобразовательная организация яв-

ляется ответственным лицом за организацию 
и качество горячего питания обучающихся.

4.2. Независимо от организационных пра-
вовых форм, юридические лица и индиви-
дуальные предприниматели,  деятельность 
которых связана с организацией и (или) обе-
спечением горячего питания обучающихся 
обеспечивают реализацию мероприятий, на-
правленных на охрану здоровья обучающихся, 
в том числе: соблюдение требований качества 
и безопасности, сроков годности, поступаю-
щих на пищеблок продовольственного сырья 
и пищевых продуктов; проведение производ-
ственного  контроля,  основанного  на  прин-
ципах  ХАССП;  проведение  лабораторного 
контроля  качества  и  безопасности  готовой 
продукции в соответствии с рекомендуемой 
номенклатурой, объемом и периодичностью 
проведения лабораторных и инструменталь-
ных исследований.

Лабораторные  и  инструментальные  ис-
следования  обеспечивают  подтверждение 
безопасности приготовляемых блюд, их соот-
ветствие гигиеническим требованиям, предъ-
являемых к пищевым продуктам, а  также 
подтверждение безопасности контактирую-
щих с пищевыми продуктами предметами.

4.3.  Общеобразовательная  организация 
разъясняет  принципы  здорового  питания 
и правила личной гигиены обучающимся.
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4.4.  Во  время  организации  внеклассной 
работы педагогическому коллективу рекомен-
дуется проведение бесед, лекций, викторин, 
иных форм и методов занятий по гигиениче-
ским навыкам и здоровому питанию, в том 
числе о значении горячего питания, пищевой 
и питательной ценности продуктов, культуры 
питания.

4.5.  Наглядными  формами  прививания 
навыков здорового питания могут быть пла-
каты, иллюстрированные лозунги в столовой, 
буфете, в «уголке здоровья» и т. п.

4.6. Решение вопросов качественного и здо-
рового питания обучающихся, пропаганда ос-
нов здорового питания рекомендуется органи-
зовывать во взаимодействии образовательной 
организации с общешкольным родительским 
комитетом, общественными организациями.

4.7. При подготовке к проведению конкурс-
ных процедур (аукционов) по поставке про-
дуктов и (или) организации питания обуча-
ющимся общеобразовательной организацией 
или лицом, ответственным за проведением 
данных процедур, определяются виды и коли-
чественные объемы необходимых продуктов, 
а также предъявляются технические харак-
теристики качества каждого наименования 
продукта (приложение 6 к настоящим MP). 
Данные характеристики учитываются и при 
определении  прямых  поставок  продукции 
(без конкурсных процедур).

4.8. При подготовке технического задания 
на  проведение  конкурса  (аукциона  и  пр.) 
на поставку продуктов, необходимо вносить 
такие характеристики, как калибровка фрук-
тов (определение среднего веса (яблока 100–
120 гр, мандарин – 60–70 гр и др.)); кроме того, 
обязательными условиями является соответ-

ствие продуктов (по наименованиям, группам) 
требованиям технических регламентов.

V. Организация мониторинга горячего 
питания

5.1. Мониторинг горячего питания прово-
дится с целью оценки эффективности орга-
низации горячего здорового питания обучаю-
щихся в общеобразовательных организациях, 
повышения доступности здорового питания, 
формирования у обучающихся навыков здо-
рового питания. 

Мониторинг проводят учредитель общеоб-
разовательной организации, государственные 
и муниципальные органы управления обра-
зованием и орган управления общеобразова-
тельной организацией.

5.2. Показателями мониторинга горячего 
питания являются:
– количество обучающихся всего, в том чис-

ле 1–4-х классов, 5–11-х классов;
– количество обучающихся в первую смену все-

го, в том числе 1–4-х классов, 5–11-х классов;
– количество обучающихся во вторую смену

всего, в том числе 1–4-х классов, 5–11-х классов;
– тип  пищеблока  (столовые,  работающие

на  продовольственном  сырье,  столовые,
работающие на полуфабрикатах (догото-
вочные), буфеты-раздаточные);

– количество  посадочных  мест  в  обеден-
ном зале;

– соответствие  меню  положениям  настоя-
щих рекомендаций;

– организация  и  проведение  производ-
ственного  контроля  и  лабораторных  ис-
следований  (испытаний)  в  соответствии
с положениями настоящих методических
рекомендаций;
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– наличие  родительского  (общественного
контроля) за организацией питания детей;

– объем и вид пищевых отходов после при-
ема пищи;

– информация по выполнению контрактных
обязательств о качестве и безопасности по-
ставляемых пищевых продуктов;

– удовлетворенность питанием обучающих-
ся и родителей.

5.3.  С  целью  автоматизации  процедур 
сбора  и  оценки  показателей  используются 
программные средства.

Родительский контроль <...> 

I. Общие положения и область применения
1.1. Настоящие Методические рекоменда-

ции направлены на улучшение организации 
питания детей в общеобразовательной орга-
низации и в домашних условиях; проведе-
ние мониторинга результатов родительского 
контроля, формирование предложений для 
принятия решений по улучшению питания 
в образовательных организациях.

1.2. Методические рекомендации предна-
значены для учредителей общеобразователь-
ных организаций, государственных и муни-
ципальных органов управления образованием 
и органов управления общеобразовательной 
организацией, родительских комитетов, обще-
ственных организаций, родителей  (других 
законных представителей детей).

II. Принципы  организации  здорового
питания

2.1. Федеральным законом от 01.03.2020 
№  47-ФЗ  «О  внесении  изменений  в  Феде-

ральный закон  “О качестве и безопасности 
пищевых продуктов” и статьей 37 Федераль-
ного закона от 29.12.2012 № 273-ФЗ “Об об-
разовании в Российской Федерации” в части 
совершенствования правового регулирования 
вопросов обеспечения качества пищевых про-
дуктов» установлено определение «здорового 
питания», что крайне важно для формирова-
ния здоровой нации и увеличения продолжи-
тельности активного долголетия.

Здоровое питание – питание, ежедневный 
рацион которого основывается на принципах 
здорового питания, отвечает требованиям без-
опасности и создает условия для физического 
и интеллектуального развития, жизнедеятель-
ности человека и будущих поколений.

Принципами здорового питания являются 
основные правила и положения, способствую-
щие укреплению здоровья, снижению риска 
развития заболеваний и включают в себя:
– обеспечение приоритетности защиты жиз-

ни и здоровья потребителей пищевых про-
дуктов  по  отношению  к  экономическим
интересам индивидуальных предприни-
мателей и юридических лиц, осуществля-
ющих деятельность, связанную с обраще-
нием пищевых продуктов;

– соответствие энергетической ценности еже-
дневного рациона энергозатратам;

– соответствие химического состава ежеднев-
ного рациона физиологическим потребно-
стям человека в макронутриентах (белки
и аминокислоты, жиры и жирные кислоты,
углеводы) и микронутриентах (витамины,
минеральные вещества и микроэлементы,
биологически активные вещества);

– наличие  в  составе  ежедневного  рацио-
на пищевых продуктов со сниженным со-



9

держанием насыщенных жиров (включая 
трансизомеры жирных кислот), простых 
cахаров и поваренной соли;

– пищевые продукты, обогащенные витами-
нами, пищевыми волокнами (клетчаткой)
и биологически активными веществами;

– обеспечение максимально разнообразно-
го здорового питания и оптимального его
режима;

– применение  щадящей  технологической
и  кулинарной  обработки  пищевых  про-
дуктов, которая помогает обеспечивать со-
хранность их исходной пищевой ценности
и сохранению витаминов;

– обеспечение  соблюдения  санитарно-эпи-
демиологических требований на всех эта-
пах обращения пищевых продуктов (гото-
вых блюд);

– исключение использования фальсифици-
рованных пищевых продуктов.

Здоровое питание предусматривает про-
филактику  патологических  пищевых  при-
вычек (избыточный по калорийности ужин, 
чрезмерное потребление соли и сахара, легких 
углеводов,  предпочтение  продукции  с  вы-
соким  содержанием  сахара  (кондитерские 
изделия, сладкие выпечка и напитки), жира 
(колбасные изделия и сосиски, бутерброды), 
продолжительные перерывы между основны-
ми приемами пищи.

Здоровое питание направлено на снижение 
рисков формирования патологии желудочно-
кишечного  тракта,  эндокринной  системы, 
снижение риска развития  сердечно-сосуди-
стых заболеваний и избыточной массы тела.

Таблица. Рекомендуемое количество приемов пищи в образовательной организации 
в зависимости от режима функционирования

Вид организации Продолжительность, либо 
время нахождения ребенка 
в организации

Количество приемов пищи

Общеобразовательные орга-
низации

До 6 часов Один прием пищи – завтрак или обед в зависи-
мости от режима обучения (смены), либо завтрак 
для детей, обучающихся в первую смену, либо 
обед для детей, обучающихся во вторую смену

Более 6 часов Не менее двух приемов пищи (приемы пищи 
определяются временем нахождения в организа-
ции) либо завтрак и обед для детей, обучающих-
ся в первую смену, либо обед и полдник  
(для детей, обучающихся во вторую смену)

Круглосуточно Завтрак, обед, полдник, ужин, второй ужин

Группы продленного дня 
в общеобразовательной  
организации

До 15.00 Завтрак, обед

До 18.00 Завтрак, обед, полдник
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2.2. Режим питания
Интервалы между основными приемами пи-

щи (завтрак, обед и ужин) должны составлять 
не менее 3,5–4 часов; между основными и про-
межуточными приемами пищи (второй завтрак, 
полдник, второй ужин) – не менее 1,5 часов.

Рекомендуемое количество приемов пищи 
в образовательной организации определяется 
режимом функционирования образовательной 
организации (таблица).

Для приема пищи в расписании занятий 
предусматривается достаточное время – не ме-
нее 20 минут.

В случае, если для организации питания 
предусматривается использование столовой, 
находящейся за пределами общеобразователь-
ной организации, продолжительность пере-
мен рекомендуется увеличивать на период 
времени нахождения ребенка в пути.

2.3. Формирование у детей культуры пра-
вильного питания.

В образовательной организации создаются 
благоприятные условия для приема пищи, 
включая интерьер  обеденного  зала,  серви-
ровку столов, микроклимат, освещенность.

При приеме пищи дети не должны спе-
шить. При быстрой еде пища плохо измель-
чается, недостаточно обрабатывается слюной, 
что ведет к повышенной нагрузке на слизи-
стую желудка. 

В  результате  ухудшается  переваривае-
мость и усвояемость пищи. Торопливая еда 
формирует у детей патологический стереотип 
поведения.

2.4. Энергетическая ценность рациона пи-
тания должна удовлетворять энергозатраты 
ребенка,  биологическая  ценность  –  физио-
логической потребности.

2.5. В меню предусматривается рациональ-
ное распределение  суточной калорийности 
по приемам пищи:
– на завтрак приходится 20–25% калорий-

ности суточного рациона;
– на второй завтрак (если он есть) – 5–10%;
– на обед – 30–35%;
– на полдник – 10–15%;
– на ужин – 25–30%;
– на второй ужин – 5%.

2.6. Питание должно быть сбалансирован-
ным и разнообразным. Одни и те же блюда 
не должны повторяться в течение дня и двух 
смежных дней.

III. Родительский контроль
за организацией питания детей 
в общеобразовательных 
организациях

3.1. Решение вопросов качественного и здо-
рового питания обучающихся, пропаганды 
основ здорового питания общеобразователь-
ной  организацией  должно  осуществлять-
ся  при  взаимодействии  с  общешкольным 
родительским  комитетом,  общественными 
организациями.

3.2.  Порядок  проведения  мероприятий 
по родительскому контролю за организацией 
питания  обучающихся,  в  том числе регла-
ментирующего  порядок  доступа  законных 
представителей обучающихся в помещения 
для приема пищи, рекомендуется регламен-
тировать  локальным  нормативным  актом 
общеобразовательной организации.

3.3. При проведении мероприятий роди-
тельского контроля за организацией питания 
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детей в организованных детских коллективах 
могут быть оценены:
– соответствие  реализуемых  блюд  утвер-

жденному меню;
– санитарно-техническое  содержание обе-

денного зала (помещения для приема пи-
щи), состояние обеденной мебели, столовой
посуды, наличие салфеток и т. п.;

– условия соблюдения правил личной гиги-
ены обучающимися;

– наличие и состояние санитарной одежды
у сотрудников, осуществляющих раздачу
готовых блюд;

– объем и вид пищевых отходов после при-
ема пищи;

– наличие лабораторно-инструментальных
исследований  качества  и  безопасности
поступающей пищевой продукции и  го-
товых блюд;

– вкусовые предпочтения детей, удовлетво-
ренность ассортиментом и качеством по-
требляемых блюд по результатам выбороч-
ного опроса детей с согласия их родителей
или иных законных представителей;

– информирование родителей и детей о здо-
ровом питании.

3.4. Организация родительского контроля 
может осуществляться в форме анкетирова-
ния родителей и детей (приложение 1 к насто-
ящим MP) и участии в работе общешкольной 
комиссии (приложение 2 к настоящим MP).

Итоги проверок обсуждаются на общероди-
тельских собраниях и могут явиться основа-
нием для обращений в адрес администрации 
образовательной организации, ее учредителя 
и (или) оператора питания, органов контроля 
(надзора).

IV. Рекомендации родителям
по организации питания детей 
в семье

4.1. Роль и значение питания.
Рациональное питание обеспечивает хоро-

шее физическое и нервно-психическое разви-
тие детей, повышает сопротивляемость по от-
ношению  к  инфекционным  заболеваниям, 
улучшает работоспособность и выносливость.

Питание  должно  покрывать  не  только 
затраты,  происходящие  в  процессе  жизни, 
но и обеспечить правильный рост и развитие 
ребенка.

Всякие нарушения в питании как количе-
ственные, так и, особенно, качественные отри-
цательно влияют на здоровье детей. Особенно 
вредны для детского организма нарушения 
в питании в период наиболее интенсивного 
роста ребенка.

Питание ребенка необходимо построить 
с учетом того, чтобы он получал с пищей все 
вещества, которые входят в состав его тканей 
и органов (белки, жиры, углеводы, минераль-
ные соли, витамины и воду). Особенно большое 
значение имеет белок.

Белок  является  пластическим  материа-
лом, входит в состав всех органов и тканей, 
поддерживает нормальное состояние имму-
нитета, играет исключительно важную роль 
в функциональных процессах организма.

Белки  содержатся как в животных,  так 
и  растительных  продуктах  (крупе,  муке, 
 хлебе,  картофеле).  Наиболее  полноценны 
белки животного происхождения, содержащи-
еся в мясе, рыбе, яйце, твороге, молоке, сыре, 
так как они содержат жизненно необходимые 
аминокислоты. 
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Недостаток белка в питании ведет к  за-
держке роста и развития ребенка, снижается 
сопротивляемость  к  различным  внешним 
воздействиям.

Жиры также входят в состав органов и тка-
ней человека, они необходимы для покрытия 
энерготрат, участвуют в теплорегуляции, обе-
спечивают нормальное состояние иммунитета. 
Наличие жира в рационе делает пищу вкуснее 
и дает более длительное чувство насыщения.

Наиболее ценны молочные жиры  (масло 
сливочное, жир молока),  которые  содержат 
витамины А и Д. В питании детей должно 
также содержаться и растительное масло – 
источник биологически важных ненасыщен-
ных жирных кислот. Жир говяжий, особенно 
бараний, имеют высокую точку плавления, 
поэтому трудно перевариваются.

Углеводы  –  главный  источник  энергии 
в организме. Они участвуют в обмене веществ, 
способствуют правильному использованию 
белка и жира. Углеводы содержатся в хлебе, 
крупах, картофеле, овощах, ягодах, фруктах, 
сахаре, сладостях. Избыток в питании хлеба, 
мучных и крупяных изделий, сладостей при-
водит к повышенному содержанию в рационе 
углеводов, что нарушает правильное соотно-
шение между белками, жирами и углеводами.

Минеральные вещества принимают уча-
стие во всех обменных процессах организма 
(кроветворении, пищеварении и т. д.). Мине-
ральные соли содержатся во всех продуктах 
(мясе, рыбе, молоке, яйце, картофеле, овощах 
и др.). Особенно важно обеспечить растущий 
организм солями кальция и фосфора, которые 
входят в состав костной ткани. Соли кальция 
необходимы для работы сердца и мускулату-
ры. Некоторые фосфорные соединения входят 

в состав нервной ткани. Основным полноцен-
ным источником кальция является молоко. 
Много  кальция  в  овощах  и  корнеплодах, 
но кальций, содержащийся в растительных 
продуктах, хуже усваивается. Фосфор широко 
распространен в природе, содержится в муке, 
крупах, картофеле, яйце, мясе.

Железо входит в состав гемоглобина, спо-
собствует переносу кислорода в  ткани,  оно 
содержится в говядине, печени, желтке яйца, 
зелени (шпинат, салат, петрушка и др.), по-
мидорах, ягодах, яблоках.

Соли  натрия  и  калия  служат  регулято-
рами воды в тканях. Калий регулирует вы-
деление ее через почки. Калий содержится 
в картофеле, капусте, моркови, черносливе 
и др. продуктах.

Некоторые  минеральные  вещества  не-
обходимы организму в очень малых количе-
ствах  (кобальт, медь, йод, марганец, фтор), 
их называют микроэлементами. Они также 
необходимы для правильной жизнедеятель-
ности организма. Медь, кобальт стимулиру-
ют  кровотворение.  Фтор,  марганец  входят 
в состав костной ткани, в частности, зубов. 
Магний имеет большое значение для мышеч-
ной системы, особенно мышцы сердца. Йод 
регулирует функцию щитовидной железы.

Очень большое значение имеет содержание 
в питании ребенка необходимого количества 
витаминов. Витамины способствуют правиль-
ному росту и развитию ребенка, участвуют 
во всех обменных процессах и должны входить 
в рацион в определенных количествах.

Витамин А имеет большое значение для 
растущего организма. Данный витамин по-
вышает  сопротивляемость организма к ин-
фекционным заболеваниям, необходим для 
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нормальной  функции  органов  зрения,  для 
роста и размножения клеток организма. При 
его отсутствии замедляется рост, нарушается 
острота зрения, повышается заболеваемость 
особенно верхних дыхательных путей, кожа 
лица и рук теряет эластичность, становится 
шершавой, легко подвергается воспалитель-
ным процессам. Витамин А в чистом виде со-
держится в сливочном масле, сливках, молоке, 
икре, рыбьем жире, сельди, яичном желтке, 
печени. Также витамин А может образовы-
ваться в организме из провитамина-каротина, 
который  содержится  в  растительных  про-
дуктах (моркови – красной, томате, шпинате, 
щавеле,  зеленом луке,  салате, шиповнике, 
хурме, абрикосах и др.).

Витамин Д участвует в минеральном об-
мене, способствует правильному отложению 
солей  кальция  и  фосфора  в  костях,  тесно 
связан  с  иммунореактивным  состоянием 
организма. Содержится в печени рыб и жи-
вотных,  сельди,  желтке  яйца,  сливочном 
масле, рыбьем жире.

Витамины группы В. Витамин В1 – тиамин 
принимает участие в белковом и углеводном 
обмене.  При  недостатке  его  в  питании  на-
блюдаются нарушения  со  стороны нервной 
системы (повышенная возбудимость, раздра-
жительность, быстрая утомляемость). Вита-
мин В1 содержится в хлебе грубого помола 
(ржаном, пшеничном), горохе, фасоли, овсяной 
и гречневой крупах, в мясе, яйце, молоке.

Витамин В2 – рибофлавин связан с бел-
ковым и жировым обменом, имеет большое 
значение для нормальной функции нервной 
системы, желудочно-кишечного тракта. При 
недостатке его в рационе нарушается всасы-
вание жировых веществ, возникают кожные 

заболевания, появляются стоматиты, трещи-
ны  в  углах  рта,  нарушается  деятельность 
центральной нервной системы (быстрая утом-
ляемость). Витамин В2 содержится в молоке, 
яйце, печени, мясе, овощах.

Витамин РР – никотиновая кислота уча-
ствует в обменных процессах. Данный вита-
мин содержится во многих продуктах, поэтому 
при разнообразном ассортименте продуктов 
рацион  содержит  достаточное  количество 
витамина PP. Основным источником данного 
витамина являются ржаной и пшеничный 
хлеб,  томат,  картофель,  морковь,  капуста. 
Также витамин РР содержится в мясе, рыбе, 
молоке, яйце.

Витамин С – аскорбиновая кислота предо-
храняет от заболеваний и повышает сопро-
тивляемость детей к инфекционным заболева-
ниям, участвует во всех обменных процессах. 
При  недостатке  витамина  С  повышается 
восприимчивость к различным заболеваниям, 
падает работоспособность. 

Витамин С широко распространен в при-
роде:  содержится в зелени, овощах, ягодах, 
фруктах.  Источником  этого  витамина  яв-
ляется картофель, капуста, но  так как ви-
тамин�С разрушается кислородом воздуха, 
особенно при нагревании, легко растворяется 
в воде, то для сохранения витамина С в пище 
очень большое значение имеет кулинарная 
обработка.

Вода входит в состав всех органов и тканей 
человеческого тела. Она составляет главную 
массу крови, лимфы, пищеварительных соков. 

Для удовлетворения потребности в воде, 
в рацион ребенка нужно включать первые 
блюда, напитки (чай, молоко, кисель, компот, 
суп и т. п.).
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Для  правильного  использования  пищи 
большое значение имеют ее вкусовые каче-
ства, разнообразие меню. 

Для повышения вкусовых качеств пищи 
можно в небольших количествах использовать 
зелень  и  др.  приправы  (петрушку,  укроп, 
лук, ревень). 

Жгучие, острые и пряные приправы раз-
дражают  слизистую желудочно-кишечного 
тракта  (перец,  горчица,  хрен  и  т.  п.),  что 
приводит к развитию заболеваний. 

Приправы увеличивают аппетит, что за-
трудняет контроль за пищевым поведением, 
приводит к избыточному потреблению пищи.

Для того чтобы пища хорошо усваивалась, 
она должна быть разнообразной, безопасной, 
правильно и вкусно приготовленной, – только 
такую пищу ребенок съедает с удовольстви-
ем,  то  есть  с  аппетитом.  Аппетит  зависит 
и от режима питания.

Режим  питания  предусматривает  опре-
деленные часы приема пищи и интервалы 
между ними, количественное и качественное 
распределение ее в течение дня.

4.2.  Здоровое  питание  предусматривает 
первый прием пищи ребенком дома – завтрак 
с  учетом  времени  и  объема  блюд,  предла-
гаемых на  завтрак в  общеобразовательной 
организации.

4.3. При приготовлении пищи дома реко-
мендуется:

Контролировать потребление жира:
– исключать жареные блюда, приготовле-

ние во фритюре;
– не использовать дополнительный жир при

приготовлении;
– ограничивать  употребление  колбасных

изделий, мясных копченостей, особенно

с видимым жиром – они содержат боль-
шое  количество  животного  жира  и  ма-
ло белка;

– использовать в питании нежирные сорта
рыбы, снимать шкуру с птицы, применять
нежирные сорта мяса, молока и молочных
продуктов, при этом предпочтение отда-
вать продуктам с более низким содержа-
нием жирности.

Контролировать потребление сахара:
– основные источники сахара: варенье, шо-

колад, конфеты, кондитерские изделия,
сладкие газированные напитки;

– сладкие  блюда,  с  большим  содержани-
ем  сахара  необходимо  принимать  огра-
ниченно,  в  связи  с  вредным  влиянием
на  обмен  веществ,  риск  возникновения
пищевой  аллергии  и  избыточного  веса,
а  также  нарушения  работы  желудочно-
кишечного тракта.

Контролировать потребление соли:
– норма  потребления  соли  составля-

ет 3–5 г в сутки в готовых блюдах;
– избыточное  потребление  соли  приводит

к задержке жидкости в организме, повы-
шению артериального давления, отекам;

– основные правила употребления соли: го-
товьте без соли, солите готовое блюдо перед
употреблением, используйте соль с пони-
женным содержанием натрия, ограничи-
вайте употребление мясных копченостей.

Выбирать правильные способы кулинарной 
обработки  пищи:  предпочтительно  приго-
товление на пару,  отваривание,  запекание, 
тушение, припускание.
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Приложение 1 
к Методическим рекомендациям № 2.4.0180-20

Анкета школьника (заполняется вместе с родителями)

Пожалуйста,  выберите  варианты  ответов. 
Если требуется развернутый ответ или до-
полнительные пояснения, впишите в специ-
альную строку.

1. Удовлетворяет ли вас  система органи-
зации питания в школе?

 Да
 Нет
 Затрудняюсь ответить

2. Удовлетворяет  ли  вас  санитарное  со-
стояние школьной столовой?

 Да
 Нет
 Затрудняюсь ответить

3. Питаетесь ли вы в школьной столовой?
Да
Нет

3.1. Если нет, то по какой причине?
 Не нравится
 Не успеваете
 Питаетесь дома

4. В школе вы получаете:
Горячий завтрак
Горячий обед (с первым блюдом)
Двухразовое горячее питание (завтрак +

обед)
5. Наедаетесь ли вы в школе?

Да
Иногда
Нет

6. Хватает ли продолжительности пере-
мены для того, чтобы поесть в школе?

 Да

 Нет
7. Нравится питание в школьной столовой?

 Да
 Нет
 Не всегда

7.1. Если не нравится, то почему?
 Невкусно готовят
 Однообразное питание
 Готовят нелюбимую пищу
 Остывшая еда
 Маленькие порции
 Иное  

8. Посещаете ли группу продленного дня?
  Да
  Нет

8.1. Если да, то получает ли полдник в шко-
ле или приносит из дома?

  Получает полдник в школе
  Приносит из дома

9. Устраивает меню школьной столовой?
  Да
  Нет
 Иногда

10. Считаете ли питание в школе здоровым
и полноценным?

  Да
  Нет

11. Ваши предложения по изменению меню:

12. Ваши  предложения  по  улучшению
питания в школе: 


