
СанПиН 2.4.5.2409-08. Санитарно-эпидемиологические требования к организации питания обучающихся в общеобразовательных 
учреждениях, учреждениях начального и среднего профессионального образования 

 

 Требования к организации здорового питания 
и формированию примерного меню 

Для обеспечения обучающихся здоровым питанием, составными частями которого являются оптимальная количественная и 
качественная структура питания, гарантированная безопасность, физиологически технологическая и кулинарная обработка продуктов и 
блюд, физиологически обоснованный режим питания, следует разрабатывать рацион питания. 

Рацион питания обучающихся предусматривает формирование набора продуктов, предназначенных для питания детей в течение 
суток или иного фиксированного отрезка времени. 

  На основании сформированного рациона питания разрабатывается меню, включающее распределение перечня блюд, кулинарных, 
мучных, кондитерских и хлебобулочных изделий по отдельным приемам пищи (завтрак, обед, полдник). 

 Для обеспечения здоровым питанием всех обучающихся образовательного учреждения, необходимо составление примерного меню 
на период не менее двух недель (10 - 14 дней), в соответствии с рекомендуемой формой составления примерного меню, а также Сборника 
рецептур блюд и кулинарных изделий для организации питания обучающихся в общеобразовательном учреждении. 

Рекомендуемая форма составления примерного меню 
и пищевой ценности приготовляемых блюд 

День: понедельник 
Неделя: первая 
Сезон: осенне-зимний 
Возрастная категория: 12 лет и старше 

№ рец. Прием пищи, 
наименование блюда Масса порции 

Пищевые вещества (г) Энерге- 
тическая 

ценность (ккал) 

Витамины (мп) Минеральные вещества (мп) 
Б Ж У В1 С А Е Са Р Мg Fe 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 
                              

 
 Примерное меню разрабатывается юридическим лицом или индивидуальным предпринимателем, обеспечивающим питание в 

образовательном учреждении и согласовывается с руководителями образовательного учреждения и территориального органа 
исполнительной власти, уполномоченным осуществлять государственный санитарно-эпидемиологический надзор. 

 Примерное меню разрабатывается с учетом сезонности, необходимого количества основных пищевых веществ и требуемой 
калорийности суточного рациона, дифференцированного по возрастным группам обучающихся (7 - 11 и 12 - 18 лет). 

 При разработке примерного меню учитывают: продолжительность пребывания обучающихся в общеобразовательном учреждении, 
возрастная категория и физические нагрузки обучающихся. 

 Для обучающихся в образовательных учреждениях необходимо организовать двухразовое горячее питание (завтрак и обед). Для 
детей посещающих группу продленного дня должен быть организован дополнительно полдник. 



Интервалы между приемами пищи не должны превышать 3,5 - 4-х часов. 
 С учетом возраста обучающихся в примерном меню должны быть соблюдены требования  санитарных правил по массе порций блюд, 

их пищевой и энергетической ценности, суточной потребности в основных витаминах и микроэлементах для различных групп обучающихся 
в общеобразовательных учреждениях (таблицы 1, 2, 3). 

Рекомендуемая масса порций блюд (в граммах) 
для обучающихся различного возраста  

Т а б л и ц а  1  

Название блюд Масса порций в граммах для обучающихся двух возрастных групп 
С 7 до 11 лет С 11 лет и старше 

Каша, овощное, яичное, творожное, мясное блюдо 150-200 200-250 
Напитки (чай, какао, сок, компот молоко, кефир и др.) 200 200 
Салат 60-100 100-150 
Суп 200-250 250-300 
Мясо, котлета 80-120 100-120 
Гарнир 150-200 180-230 
Фрукты 100 100 

Потребность в пищевых веществах и энергии обучающихся общеобразовательных учреждений в возрасте с 7 до 11 и с 11 лет и 
старше 

Т а б л и ц а  2  

Название пищевых веществ 
Усредненная потребность в пищевых веществах для обучающихся двух возрастных групп 

с 7 до 11 лет с 11 лет и старше в учреждениях начального и среднего профессионального 
образования 

Белки (г) 77 90 
Жиры (г) 79 92 

Углеводы (г) 335 383 
Энергетическая ценность (ккал) 2350 2713 

Витамин В1 (мг) 1,2 1,4 
Витамин В2 (мг) 1,4 1,6 
Витамин С (мг) 60 70 

Витамин А (мг рет. экв) 0,7 0,9 
Витамин Е (мг ток. экв.) 10 12 

Кальций (мг) 1100 1200 
Фосфор (мг) 1650 1800 
Магний (мг) 250 300 
Железо (мг) 12 17 
Цинк (мг) 10 14 
Йод (мг) 0,1 0,12 

 



Распределение в процентном отношении потребления пищевых веществ и энергии по приемам пищи обучающихся в 
образовательных учреждениях 

Т а б л и ц а  3  

Прием пищи Доля суточной потребности в пищевых веществах и энергии 
Завтрак в школе (первая смена) 20-25 % 
Обед в школе 30-35 % 
Полдник в школе 10 % 
Итого 60-70 % 

 
 Примерное меню должно содержать информацию о количественном составе блюд, энергетической и пищевой ценности, включая 

содержание витаминов и минеральных веществ в каждом блюде. Обязательно приводятся ссылки на рецептуры используемых блюд и 
кулинарных изделий, в соответствии со сборниками рецептур. Наименования блюд и кулинарных изделий, указываемых в примерном меню, 
должны соответствовать их наименованиям, указанным в использованных сборниках рецептур. 

 Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых должна быть отражена 
рецептура и технология приготавливаемых блюд и кулинарных изделий. Технологические карты должны быть оформлены в соответствии с 
рекомендациями. 

Технологическая карта кулинарного изделия (блюда) № ____ 
Наименование кулинарного изделия (блюда): 
Номер рецептуры: 
Наименование сборника рецептур: 

Наименование сырья Расход сырья и полуфабрикатов 
  1 порц   100 порц 

  Брутто, г Нетто, г Брутто, кг Нетто, кг 
          
          

Выход: -   - - 

Химический состав, витамины и микроэлементы на 1 порцию 

Белки (г):   

  

Са (мг):   
Жиры (г):   Мg (мг):   
Углеводы (г):   Fe (мг):   
Эн. ценность (ккал):   С (мг):   

Технология приготовления: с указанием процессов приготовления и технологических режимов 
Описание технологического процесса приготовления блюд, в т.ч. вновь разрабатываемых блюд, должно содержать в себе рецептуру и 



технологию, обеспечивающую безопасность приготавливаемых блюд и их пищевую ценность. 
 При разработке меню для питания учащихся предпочтение следует отдавать свежеприготовленным блюдам, не подвергающимся 

повторной термической обработке, включая разогрев замороженных блюд. 
 В примерном меню не допускается повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот же день или в 

последующие 2-3 дня. 
 В примерном меню должно учитываться рациональное распределение энергетической ценности по отдельным приемам пищи. При 

одно-, двух-, трех- и четырехразовом питании распределение калорийности по приемам пищи в процентном отношении должно составлять: 
завтрак - 25 %, обед - 35 %, полдник - 15 % (для обучающихся во вторую смену - до 20 - 25 %), ужин - 25 %.  Допускается в течение дня 
отступления от норм калорийности по отдельным приемам пищи в пределах ±5 %, при условии, что средний процент пищевой ценности за 
неделю будет соответствовать вышеперечисленным требованиям по каждому приему пищи. 

 В суточном рационе питания оптимальное соотношение пищевых веществ: белков, жиров и углеводов, должна составлять 1:1:4 или в 
процентном отношении от калорийности, как 10  -15 %, 30 - 32 % и 55-60 %, соответственно, а соотношения кальция к фосфору, как 1:1,5. 

 Питание обучающихся должно соответствовать принципам щадящего питания, предусматривающее использование определенных 
способов приготовления блюд, таких как варка, приготовление на пару, тушение, запекание, и исключать продукты с раздражающими 
свойствами. 

 Ежедневно в рационах 2-6-разового питания следует включать мясо, молоко, сливочное и растительное масло, хлеб ржаной и 
пшеничный (с каждым приемом пищи). Рыбу, яйца, сыр, творог, кисломолочные продукты рекомендуется включать 1 раз в 2-3 дня. 

 Завтрак должен состоять из закуски, горячего блюда и горячего напитка, рекомендуется включать овощи и фрукты. 
Обед должен включать закуску, первое, второе (основное горячее блюдо из мяса, рыбы или птицы) и сладкое блюдо. В качестве 

закуски следует использовать салат из огурцов, помидоров, свежей или квашеной капусты, моркови, свеклы и т.п., с добавлением свежей 
зелени. В качестве закуски допускается использовать порционированные овощи (дополнительный гарнир). Для улучшения вкуса в салат 
можно добавлять свежие или сухие фрукты: яблоки, чернослив, изюм и орехи. 

 В полдник рекомендуется включать в меню напиток (молоко, кисломолочные продукты, кисели, соки) с булочными или 
кондитерскими изделиями без крема. 

 Ужин должен состоять из овощного (творожного) блюда или каши; основного второго блюда (мясо, рыба или птица), напитка (чай, 
сок, кисель). Дополнительно рекомендуется включать, в качестве второго ужина, фрукты или кисломолочные продукты и булочные или 
кондитерские изделия без крема. 

 Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному меню. В исключительных случаях допускается 
замена одних продуктов, блюд и кулинарных изделий на другие при условии их соответствия по пищевой ценности, и в соответствии с 
таблицей замены пищевых продуктов, что должно подтверждаться необходимыми расчетами. 

Таблица замены продуктов по белкам и углеводам 

Наименование продуктов Количество (нетто, 
г) 

Химический состав Добавить к суточному 
рациону или исключить Белки, г Жиры, г Углеводы, г 

1 2 3 4 5 6 

Замена хлеба (по белкам и углеводам) 



Хлеб пшеничный 100 7,6 0,9 49,7   

Хлеб ржаной простой 150 8,3 1,5 48,1   

Мука пшеничная 1 сорт 70 7,4 0,8 48,2   

Макароны, вермишель 70 7,5 0,9 48,7   

Крупа манная 70 7,9 0,5 50,1   

Замена картофеля (по углеводам) 

Картофель 100 2,0 0,4 17,3   

Свекла 190 2,9 - 17,3   

Морковь 240 3,1 0,2 17,0   

Капуста белокочанная 370 6,7 0,4 17,4   

Макароны, вермишель 25 2,7 0,3 17,4   

Крупа манная 25 2,8 0,2 17,9   

Хлеб пшеничный 35 2,7 0,3 17,4   

Хлеб ржаной простой 55 3,1 0,6 17,6   

Замена свежих яблок (по углеводам) 

Яблоки свежие 100 0,4 - 9,8   

Яблоки сушеные 15 0,5 - 9,7   

Курага (без косточек) 15 0,8 - 8,3   

Чернослив 15 0,3 - 8,7   

Замена молока (по белку) 

Молоко 100 2,8 3,2 4,7   

Творог полужирный 20 3,3 1,8 0,3   



Творог жирный 20 2,8 3,6 0,6   

Сыр 10 2,7 2,7 -   

Говядина (1 кат.) 15 2,8 2,1 -   

Говядина (2 кат.) 15 3,0 1,2 -   

Рыба (филе трески) 20 3,2 0,1 -   

Замена мяса (по белку) 

Говядина (1 кат.) 100 18,6 14,0     

Говядина (2 кат.) 90 18,0 7,5   Масло +6 г 

Творог полужирный 110 18,3 9,9   Масло +4 г 

Творог жирный 130 18,2 23,4 3,7 Масло -9 г 

Рыба (филе трески) 120 19,2 0,7 - Масло +13 г 

Яйцо 145 18,4 16,7 1,0   

Замена рыбы (по белку) 

Рыба (филе трески) 100 16,0 0, 6 1,3   

Говядина 1 кат. 85 15,8 11, 9 - Масло -11 г 

Говядина 2 кат. 80 16,0 6, 6 - Масло -6 г 

Творог полужирный 100 16,7 9,0 1,3 Масло -8 г 

Творог жирный 115 16,1 20,7 3,3 Масло -20 г 

Яйцо 125 15,9 14,4 0,9 Масло -13 г 

Замена творога 
Творог полужирный 100 16,7 9,0 1,3   

Говядина 1 кат. 90 16,7 12,6 - Масло -3 г. 

Говядина 2 кат. 85 17,0 7,5 -   



Рыба (филе трески) 100 16,0 0,6 - Масло +9 г 

Яйцо 130 16,5 15,0 0,9 Масло -5 г 

Замена яйца (по белку) 

Яйцо 1 шт. 40 5,1 4,6 0,3   

Творог полужирный 30 5,0 2,7 0,4   

Творог жирный 35 4,9 6,3 1,0   

Сыр 20 5,4 5,5 -   

Говядина 1 кат. 30 5,6 4,2 -   

Говядина 2 кат. 25 5,0 2,1 -   

Рыба (филе трески) 35 5,6 0,7 -   

 
 Ежедневно в обеденном зале вывешивают, утвержденное руководителем образовательного учреждения, меню, в котором 

указываются сведения об объемах блюд и названия кулинарных изделий. 
 Для предотвращения возникновения и распространения инфекционных и массовых неинфекционных заболеваний (отравлений) и в 

соответствии с принципами щадящего питания не допускается использовать пищевые продукты и изготавливать блюда и кулинарные 
изделия, в соответствии с требованиями настоящих санитарных правил. 

Перечень продуктов и блюд, которые не допускаются 
для реализации в организациях общественного 

питания образовательных учреждений 
1. Пищевые продукты с истекшими сроками годности и признаками недоброкачественности. 
2. Остатки пищи от предыдущего приема и пища, приготовленная накануне. 
3. Плодоовощная продукция с признаками порчи. 
4. Мясо, субпродукты всех видов сельскохозяйственных животных, рыба, сельскохозяйственная птица, не прошедшие ветеринарный 

контроль. 
5. Субпродукты, кроме печени, языка, сердца. 
6. Непотрошеная птица. 
7. Мясо диких животных. 
8. Яйца и мясо водоплавающих птиц. 
9. Яйца с загрязненной скорлупой, с насечкой, "тек", "бой", а также яйца из хозяйств, неблагополучных по сальмонеллезам. 
10. Консервы с нарушением герметичности банок, бомбажные, "хлопуши", банки с ржавчиной, деформированные, без этикеток. 
11. Крупа, мука, сухофрукты и другие продукты, загрязненные различными примесями или зараженные амбарными вредителями. 



12. Любые пищевые продукты домашнего (не промышленного) изготовления. 
13. Кремовые кондитерские изделия (пирожные и торты). 
14. Зельцы, изделия из мясной обрези, диафрагмы; рулеты из мякоти голов, кровяные и ливерные колбасы. 
15. Творог из непастеризованного молока, фляжный творог, фляжную сметану без термической обработки. 
16. Простокваша - "самоквас". 
17. Грибы и продукты (кулинарные изделия), из них приготовленные. 
18. Квас. 
19. Молоко и молочные продукты из хозяйств, неблагополучных по заболеваемости сельскохозяйственных животных, а также не 

прошедшие первичную обработку и пастеризацию. 
20. Сырокопченые мясные гастрономические изделия и колбасы. 
21. Блюда, изготовленные из мяса, птицы, рыбы, не прошедших тепловую обработку. 
22. Жареные во фритюре пищевые продукты и изделия; 
23. Уксус, горчица, хрен, перец острый (красный, черный) и другие острые (жгучие) приправы. 
24. Острые соусы, кетчупы, майонез, закусочные консервы, маринованные овощи и фрукты. 
25. Кофе натуральный; тонизирующие, в том числе энергетические напитки, алкоголь. 
26. Кулинарные жиры, свиное или баранье сало, маргарин и другие гидрогенизированные жиры. 
27. Ядро абрикосовой косточки, арахис. 
28. Газированные напитки. 
29. Молочные продукты и мороженое на основе растительных жиров. 
30. Жевательная резинка. 
31. Кумыс и другие кисломолочные продукты с содержанием этанола (более 0,5 %). 
32. Карамель, в том числе леденцовая. 
33. Закусочные консервы. 
34. Заливные блюда (мясные и рыбные), студни, форшмак из сельди. 
35. Холодные напитки и морсы (без термической обработки) из плодово-ягодного сырья. 
36. Окрошки и холодные супы. 
37. Макароны по-флотски (с мясным фаршем), макароны с рубленым яйцом. 
38. Яичница-глазунья. 
39. Паштеты и блинчики с мясом и с творогом. 
40. Первые и вторые блюда из/на основе сухих пищевых концентратов быстрого приготовления. 

 
Прием пищевых продуктов и продовольственного сырья в организации общественного питания образовательных учреждений должен 
осуществляться при наличии соответствующих документов (например, удостоверения качества и безопасности пищевых продуктов, 
документов ветеринарно-санитарной экспертизы, документов изготовителя, поставщика пищевых продуктов, подтверждающих их 
происхождение, сертификата соответствия, декларации о соответствии), подтверждающих их качество и безопасность, а также 
принадлежность к определенной партии пищевых продуктов, в соответствии с законодательством Российской Федерации. 

Документация, удостоверяющая качество и безопасность продукции, а также результаты лабораторных исследований 
сельскохозяйственной продукции должна сохраняться в организации общественного питания образовательного учреждения до окончания 
использования сельскохозяйственной продукции. 



Не допускается к реализации пищевая продукция, не имеющая маркировки, в случае, если наличие такой маркировки предусмотрено 
законодательством Российской Федерации. 

  Доставка пищевых продуктов осуществляется специализированным транспортом, имеющий оформленный в установленном порядке 
санитарный паспорт, при условии обеспечения раздельной транспортировки продовольственного сырья и готовых пищевых продуктов, не 
требующих тепловой обработки. Допускается использование одного транспортного средства для перевозки разнородных пищевых 
продуктов при условии проведения между рейсами санитарной обработки транспорта с применением дезинфицирующих средств. 

 В питании обучающихся допускается использование продовольственного сырья растительного происхождения, выращенного в 
организациях сельскохозяйственного назначения, на учебно-опытных и садовых участках, в теплицах образовательных учреждений, при 
наличии результатов лабораторно-инструментальных исследований указанной продукции, подтверждающих ее качество и безопасность. 

 Овощи урожая прошлого года (капусту, репчатый лук, корнеплоды и др.) в период после 1 марта допускается использовать только 
после термической обработки. 
 

Организация обслуживания обучающихся горячим питанием 
1. Горячее питание предусматривает наличие горячего первого и (или) второго блюда, доведенных до кулинарной готовности, 

порционированных и оформленных. 
2. Отпуск горячего питания обучающимся необходимо организовывать по классам (группам) на переменах, продолжительностью не 

менее 20 минут, в соответствии с режимом учебных занятий. В учреждениях интернатного типа питание обучающихся организуется в 
соответствии с режимом дня. За каждым классом (группой) в столовой должны быть закреплены определенные обеденные столы. 

3. Организацию обслуживания обучающихся горячим питанием рекомендуется осуществлять путем предварительного накрытия столов и 
(или) с использованием линий раздачи. 

Предварительное накрытие столов (сервировка) может осуществляться дежурными детьми старше 14 лет под руководством дежурного 
преподавателя. 

4. Не допускается присутствие обучающихся в производственных помещениях столовой. Не разрешается привлекать обучающихся к 
работам, связанным с приготовлением пищи, чистке овощей, раздаче готовой пищи, резке хлеба, мытью посуды, уборке помещений. 

5. Не допускается привлекать к приготовлению, порционированию и раздаче кулинарных изделий, проведению санитарной обработки и 
дезинфекции оборудования, посуды и инвентаря персонал, в должностные обязанности которого не входят указанные виды деятельности. 
 


