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Пояснительная записка 

к меню основного (организованного) питания (завтрак, обед, полдник), 

разработанному для обеспечения питанием детей, обучающихся в 

общеобразовательных организациях г.Рязани 

1. Основные направления реализации принципов здорового питания, 

установленных Федеральным законом от 1 марта 2020 г. № 47-ФЗ, при нормировании 

питания 

При разработке типового меню основного (организованного) питания (Далее – 

основное меню) для обеспечения питанием детей в организованных детских коллективах 

учтены принципы здорового питания, установленные Федеральным законом от 1 марта 2020 

г. № 47-ФЗ, на основе способов их реализации, представленных в таблице 1, данные анализа 

действующего меню МП «Детское питание», а также замечания отраженные в экспертном 

заключении  ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Рязанской области» от 21.11.2021 № 

2021 ОИ-05/859-2 .  

Таблица 1 - Принципы здорового питания, установленные Федеральным законом от 1 марта 

2020 г. № 47-ФЗ, на основе способов их реализации 

 № 

п/п 
Принципы Способ реализации 

1 Обеспечение приоритетности защиты 

жизни и здоровья потребителей 

пищевых продуктов по отношению к 

экономическим интересам 

индивидуальных предпринимателей и 

юридических лиц, осуществляющих 

деятельность, связанную с обращением 

пищевых продуктов. 

Выполнение натуральных норм 

обеспечения питанием детей является 

обязательным. Устанавливаемая 

учредителями образовательных 

организаций стоимость питания 

(независимо от способа организации 

питания) должна обеспечивать 

выполнение таких норм и 

устанавливаемых требований к 

безопасности и качеству пищевых 

продуктов для питания детей. 

2 Соответствие энергетической ценности 

ежедневного рациона энергозатратам.  

Соответствие химического состава 

ежедневного рациона 

физиологическим потребностям 

человека в макронутриентах (белки и 

аминокислоты, жиры и жирные 

кислоты, углеводы) и 

микронутриентах (витамины, 

минеральные вещества и 

микроэлементы, биологически 

активные вещества). 

Нормы обеспечения питанием детей 

должны соответствовать установленным 

нормам физиологических потребностей в 

энергии и пищевых веществах. 

3 Наличие в составе ежедневного 

рациона пищевых продуктов со 

сниженным содержанием насыщенных 

жиров (включая трансизомеры жирных 

кислот), простых сахаров и поваренной 

Данное требование должно учитываться 

исходя из региональных показателей 

фактического питания населения, 

характеризующих недостаточное (или 

избыточное) потребление отдельных 
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 № 

п/п 
Принципы Способ реализации 

соли, а также пищевых продуктов, 

обогащенных витаминами, пищевыми 

волокнами и биологически активными 

веществами. 

макро- и микронутриентов (нормы 

питания в образовательных организациях 

должны максимально компенсировать 

проблемы фактического питания 

населения), а также при установлении 

требований к безопасности и качеству 

пищевых продуктов для питания детей 

4 Обеспечение максимально 

разнообразного здорового питания и 

оптимального его режима. 

С целью реализации данного принципа 

осуществляется разработка типового 

распределения блюд и продуктов 

питания норм обеспечения по приемам 

пищи.  

5 Применение технологической 

обработки и кулинарной обработки 

пищевых продуктов, обеспечивающих 

сохранность их исходной пищевой 

ценности. 

Обеспечивается за счет разработки и 

внедрения нормативов оснащения 

школьных пищеблоков современным 

оборудованием, а также разработки 

сборников рецептур приготовления блюд 

на основе современных технологий и с 

учетом установленных норм обеспечения 

питанием детей. 

 

 

 

2. Требования к разработке основного меню (завтрак, обед, полдник) для 

обеспечения питанием детей, обучающихся в общеобразовательных организациях 

г.Рязани 

Основное меню разработано для обучающихся возрастных групп 7-11 и 12-18 лет в 

соответствии с установленными нормам физиологических потребностей в энергии и 

пищевых веществах (СанПиН 2.3/2.4.3590-20):  

 нормы физиологической потребности на завтрак и обед учтены по основным 

пищевым веществам и энергосодержанию в размере 20-25% (на завтрак), 30-35% (на обед) от 

среднесуточных показателей, установленных СанПиН 2.3/2.4.3590-20; 

 учтены проблемы фактического питания населения по результатам исследований 

структуры питания и пищевого статуса детей и подростков, проведенных ФГБНУ «ФИЦ 

питания» и отраженные в методических рекомендациях МР 2.4.5.0107-15; 

 себестоимость основного меню рассчитана в пределах указанных значений по 

среднестатистическим потребительским ценам региона по состоянию на апрель 2021 г.; 

 масса порций, суммарные массы блюд, распределение в процентном отношении 

потребления пищевых веществ и энергии по приемам пищи в пределах показателей, 

установленных СанПиН 2.3/2.4.3590-20; 

 выполнение натуральных норм достигнуто с учетом разрешенных СанПиН  

2.3/2.4.3590-20 замен по группам пищевых продуктов. 

 При разработке основного меню учтены положения СанПиН 2.3/2.4.3590-20: 
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«VIII. Особенности организации общественного питания детей 

8.1. При формировании рациона здорового питания и меню при организации 

общественного питания детей в организациях, осуществляющих образовательную 

деятельность…… должны соблюдаться следующие требования: 

8.1.4. Меню разрабатывается на период не менее двух недель (с учетом режима 

организации) для каждой возрастной группы детей (в приложении 8 к настоящим Правилам).  

Питание детей должно осуществляться в соответствии с утвержденным основным 

меню. 

Допускается замена одного вида пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий на 

иные виды пищевой продукции, блюд и кулинарных изделий в соответствии с таблицей 

замены пищевой продукции с учетом ее пищевой ценности (приложение № 11 к настоящим 

Правилам). 

8.1.5. 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». 

 

3. Особенности применения типовых меню основного (организованного) питания 

Разработанное 10-ти дневное основное меню (завтрак, обед, полдник) для 

обеспечения питанием обучающихся возрастных групп 7-11 и 12-18 лет в 

общеобразовательных организациях г.Рязани, представлено в Приложениях №№ 3-4; 

Представленное меню основного (организованного) питания является типовым, в нем 

приводится конкретные блюда, конкретный вид мяса, рыбы, фруктов и т.п. с целью точного 

расчета химико-энергетического состава и себестоимости. При реализации типового 

основного меню в различающихся по численности, составу оборудования, и иным факторам 

общеобразовательных организациях, могут применяться другие блюда и другие 

разрешенные виды продуктов (например, вместо говядины может применяться свинина, 

баранина и т.п. с внесением корректировок в технологическую документацию на блюда).  

Типовое меню может быть улучшено (путем увеличения выходов блюд, 

дополнительной выдачи фруктов, применения более дорогих сортов рыбы) за счет экономии 

средств субсидии в случаях полного или частичного перевода обучающихся 

общеобразовательных организаций на карантин и/или дистанционный формат обучения, 

введения дополнительных каникулярных периодов с целью профилактики случаев 

заболевания обучающихся новой коронавирусной инфекцией и иными инфекционными и 

вирусными заболеваниями, болезни и отсутствия на занятиях по иным причинам отдельных 

обучающихся, используемой на обеспечение повышения качества и наполнения 

предоставляемого рациона питания и/или увеличения кратности предоставления бесплатного 

горячего питания обучающимся 1-4 классов (сверх одного раза в день). 

Для обеспечения достигнутых показателей сбалансированности химико-

энергетических характеристик при практической реализации типового меню на местах 

необходимо выдерживать структуру типового меню. 
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Структура основного типового меню – определенное количество и соотношение 

мясных, рыбных, творожных, яичных блюд, молочных каш, овощных и крупяных гарниров, 

иных блюд в пределах заданного периода, с массой порций не менее, определенных СанПиН 

2.3/2.4.3590-20. Структура типового меню представлена в Приложениях №№ 3-4.  

Замена рыбных блюд (по причине низкой поедаемости) на мясные блюда, блюда из 

птицы допускается в исключительных случаях, только по оформленному решению 

образовательной организации (учредителя). 

При практическом применении типового основного меню на местах необходимо 

учитывать специфику образовательной организации: численность питающихся, штатно-

должностную структуру пищеблока, квалификацию персонала, наличие оборудования, 

режим работы организации, логистику и так далее. 

Исходя из специфики питания в конкретной образовательной организации в рамках 

структуры типового основного меню целесообразно планировать блюда, которые по 

трудоемкости, возможно приготовить силами имеющегося персонала на имеющемся 

оборудовании.  

 

Сборники, используемые при разработке меню: 

- Сборник технических нормативов - Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях под редакцией М.П. Могильного и В.А 

Тутельяна – М.: ДеЛи плюс, 2017; 

- Сборник технических нормативов. ФГАУ НЦЗД Минздрава России, НИИ ГиОЗДиП 

- Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для обучающихся образовательных 

организаций под редакцией член-корр. РАН, д.м.н., профессора В.Р. Кучмы – М.: Издатель 

Научный центр здоровья детей, 2016. 

Расчет химико-энергетического состава блюд произведен в соответствии со 

сборником: Химический состав и калорийность российских пищевых продуктов под 

редакцией И.М. Скурихина и В.А. Тутельяна: Справочник. – М.:, ДеЛи плюс, 2012. Химико-

энергетические характеристики блюд рассчитаны без учета тепловых потерь. 

В типовом меню для расчета выходов блюд применены нормы отходов при первичной 

обработке продуктов в соответствии с вышеуказанными сборниками рецептур и 

справочником химического состава. При практическом применении типового меню в 

обязательном порядке должны применяться фактические показатели отходов при первичной 

обработке продуктов по результатам контрольных проработок.  

В целях выполнения мероприятий по снижению потребления соли, сахара, жиров, 

соответствию нормам СанПиН 2.3./2.4 в рецептуры некоторых блюд из вышеуказанных 

сборников внесены коррективы (помечено аббревиатурой ССЖ). 

Типовое основное меню разработано для осенне-зимнего периода, при  замене 

некоторых холодных закупок меню может применяться всесезонно.  

 

 


