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Введение 
 

Основными задачами при организации и контроле качества питания в об-

разовательной организации являются обеспечение питанием, соответствующим 

возрастным физиологическим потребностям в пищевых веществах и энергии,  

а также соблюдение принципам рационального и сбалансированного питания.  

Ответственность за формирование пищевого рациона и ассортимента пи-

щевых продуктов, предназначенных для организации детского питания, возла-

гается на руководителя организации. Должностные обязанности лиц, участву-

ющих в организации питания детей и формировании рационов питания детей,  

а также техников-технологов приготовления пища, определяются руководите-

лем организации в соответствии с их квалификацией и профессиональной под-

готовкой.  

В первой главе пособия рассмотрена специфика организации питания де-

тей с учетом состояния здоровья детей. Описаны практические рекомендации 

организации питания детей с ожирением и при аллергической патологии. 

Вторая глава посвящена основным критериям продуктов питания детей  

в соответствии с новыми санитарно-эпидемиологическими требованиями к ор-

ганизации общественного питания, а также рассмотрены основные требования 

к продуктам для детского питания.  

В третьей главе представлены рецептуры блюд и кулинарных изделий, 

разработанные на основе технических нормативов в соответствии с требовани-

ями санитарных правил СанПиН 2.3. /2.4.3590-20 «Санитарно-

эпидемиологические требования к организации общественного питания насе-

ления». Рецептуры блюд дополнены требованиями к качеству и информацией 

по пищевой и энергетической ценности кулинарной продукции. Описаны ос-

новные требования к обработке продуктов и приготовлению пищи в условиях 

образовательной организации, представлены технологические и технико-

технологические карты блюд, в том числе блюд с повышенной пищевой и био-

логической ценностью. В приложениях к данному пособию представлены прак-

тические материалы по организации и контролю качества питания детей в обра-

зовательной организации. 

Показателями качества безопасности в рецептурах методических реко-

мендаций являются правила технологии приготовления блюд и изделий, после-

довательность технологических процессов, температурный режим. В рецепту-

рах внесены уточнения на основе проведённых производственных проработок. 

В соответствии с требованием санитарных правил (СанПиН 2.3. /2.4. 

3590-20) в сборник включены рецептуры блюд для детей в возрасте от 12 меся-

цев с особенной технологией приготовления, рассчитанной на этот возраст: это 

супы- пюре, разные виды суфле, пудинги, кнели и т.д. 

Настоящие рекомендации подготовлены в рамках деятельности регио-

нального методического объединения координаторов питания «ПИТ» в образо-

вательных организациях Ярославской области. 


