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ФЕДЕРАЛЬНЫЙ ЗАКОН ОТ 01.03.2020 N 47-ФЗ 

Понятийный аппарат: 
   - здоровое питание – питание, отвечающее требованиям 

безопасности и создающее условия для физического и 

интеллектуального развития, жизнедеятельности настоящего и 

будущих поколений;  

  - горячее питание – питание, предусматривающее наличие 

горячих первого и (или) второго блюда в зависимости от приема 

пищи; 

  - качество пищевых продуктов – характеристики пищевых 

продуктов соответствующие требованиям нормативных 

   документов и удовлетворяющие физиологическим 

        потребностям человека. 

      Федеральный закон от 02.01.2000 N 29-ФЗ  
"О качестве и безопасности пищевых продуктов" : 
   Ст. 25.1.  п. 1. … Пищевая ценность меню должна соответствовать 

функциональному состоянию организма ребенка с учетом его возраста … 

   Ст. 25.2. п.2. При организации питания детей образовательные 

организации обязаны: 

- учитывать представляемые по инициативе родителей (законных 

представителей) сведения о состоянии здоровья ребенка …; 

- размещать на официальных сайтах информацию об организации 

 питания детей, в том числе ежедневное меню; 

- соблюдать нормы обеспечения питанием детей, а также санитарно-

эпидемиологические требования к организации питания... 

 

 

      Принципы здорового питания: 
   - приоритетность защиты жизни и здоровья; 

   - соответствие энерпотребности энерготратам; 

   - соответствие в макро- и микронутриентах; 

   - употребление продуктов со сниженным содержанием 

простых сахаров и соли, насыщенных жиров, а также 

   продуктов обогащенных витаминами, пищевыми  

   волокнами и биологически активными веществами; 

  - разнообразие меню и оптимальный режим питания; 

  - не допущение к употреблению фальсифицированной 

      продукции. 

Федеральный закон от 29.12.2012 N 273-ФЗ 

     "Об образовании в Российской Федерации" 
Статья 37. Организация питания обучающихся 

2.1. Обучающиеся по образовательным программам начального общего 

образования в государственных и муниципальных образовательных 

организациях обеспечиваются учредителями таких организаций не 

менее одного раза в день бесплатным горячим питанием, 

предусматривающим наличие горячего блюда, не считая горячего 

напитка, за счет бюджетных ассигнований федерального бюджета, 

бюджетов субъектов Российской Федерации, местных бюджетов и 

иных источников финансирования, предусмотренных 

законодательством Российской Федерации. 



РЕГЛАМЕНТАЦИЯ ТРЕБОВАНИЙ К ОРГАНИЗАЦИИ 
ПИТАНИЯ 
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Документы разработаны в рамках реализации задач 

регуляторной гильотины, введены в действие с 

01.01.2021. на срок до 01.01.2027 г. 

РЕГЛАМЕНТАЦИЯ ТРЕБОВАНИЙ К ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ В 

ОРГАНИЗАЦИЯХ ДЛЯ ДЕТЕЙ И МОЛОДЕЖИ 

Основные задачи санитарных 

правил, санитарных норм и правил: 

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 
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Методические документы, разработанные  
Роспотребнадзором по организации питания школьников 

МР 2.4.0162-19 «Особенности организации питания детей страдающих сахарным 

диабетом и иными заболеваниями, сопровождающимися ограничениями в питании (в 

образовательных и оздоровительных организациях» 

В документе приведены: алгоритмы организации индивидуального питания детей с 

сахарным диабетом, целиакией, фенилкетонурией, муковисцидозом и пищевой аллергией; 

перечень пищевой продукции, которая не допускается в питании детей с данными видами 

патологий; перечень продуктов со скрытым глютеном; наборы продуктов для организации 

питания детей с данной группой заболеваний, сгруппированные по приемам пищи; 

рецептуры блюд для составления меню детям с заболеваниями; приведены хлебные 

единицы  по основным группам продуктов. 
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Методические документы, разработанные Роспотребнадзором по 
организации питания школьников 

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

Документ определил порядок реализации принципов здорового питания; предложил варианты 

базового меню; детализировал требования к набору блюд завтраков и обедов; предложил к 

реализации методику расчёта необходимого количества технологического оборудования и кухонной 

посуды, порядок проведения лабораторного контроля. 

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

Документ направлен на обеспечение единообразия порядка и программы проведения мероприятий 

родительского контроля; унификацию подходов к учету и оценке результатов контрольных мероприятий; 

регламентацию  порядка определения и оценки удельного веса не съедаемой школьниками пищи, как 

основного индикатора благополучия (не благополучия) в организации питания школьников 
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Методические документы, разработанные Роспотребнадзором по 
организации питания детей 

МР 2.3. 0233-21 «Методические рекомендации к организации общественного питания населения» 

Документ определил режимы мытья столовой и кухонной посуды, обработки инвентаря; порядки 

хранения сырых и готовых продуктов, маркировки разделочного инвентаря и оборудования, 

рекомендации к транспортировке и хранению пищевых продуктов, технологическим процессам 

приготовления блюд и их реализации, методику отбора суточных проб; номенклатуру,  объем и 

периодичность лабораторно-инструментальных исследований производственного контроля. 

Памятки для оздоровительных организаций, операторов питания и детей и родителей по 
принципам здорового питания 

МР 2.4.02260-21 «Рекомендации по проведению оценки соответствия меню обязательным требованиям» 
определили порядок и содержание экспертизы меню, в том числе по показателям безопасности и 
качества. 
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Документация пищеблока 

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 



9 

Документация пищеблока 

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 
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Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

Документация пищеблока 
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Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

Документация пищеблока 
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Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

Документация пищеблока 
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Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 
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Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

Приложение N 11 (табл.1)  ТАБЛИЦА ЗАМЕНЫ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ В ГРАММАХ (НЕТТО) С УЧЕТОМ 

ИХ ПИЩЕВОЙ ЦЕННОСТИ 
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Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

Приложение N 13 (табл.1) Ведомость контроля за рационом питания 

Подпись руководителя образовательной (оздоровительной) организации 

Подпись ответственного лица за организацию питания 

Рекомендации по 

корректировке меню: 

_____________________ 

Подпись медицинского 

работника и дата: 
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Здоровое питание 

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

Здоровое питание – это питание, базируемое на принципах рационального и сбалансированного питания, отвечающее 

требованиям безопасности, создающее условия для физического и интеллектуального развития, жизнедеятельности настоящего и 

будущих поколений. 

Принципами здорового питания являются: 

 обеспечение приоритетности защиты жизни и здоровья потребителей по отношению к экономическим интересам 

индивидуальных предпринимателей и юридических лиц, осуществляющих деятельность, связанную с обращением пищевых 

продуктов; 

 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); 

 наличие в составе ежедневного рациона пищевых продуктов со сниженным содержанием насыщенных жиров (включая 

трансизомеры жирных кислот), простых сахаров и поваренной соли, а также пищевых продуктов, обогащенных витаминами, 

пищевыми волокнами и биологически активными веществами; 

 обеспечение максимально разнообразного здорового питания и оптимального его режима; 

 применение технологической и кулинарной обработки пищевых продуктов, обеспечивающих сохранность их исходной 

пищевой ценности; 

 обеспечение соблюдения санитарно-эпидемиологических требований на всех этапах обращения пищевых продуктов; 

 исключение использования фальсифицированных пищевых продуктов, материалов и изделий. 
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Здоровое питание 

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 
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Работа по разработке меню, его гигиенической оценке и утверждению 

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

Меню должно соответствовать принципам здорового питания, вырабатывать у детей навыки здорового питания, 

удовлетворять потребности в энергии, пищевых и биологически ценных веществах, поддерживать высокий уровень 

умственной и физической работоспособности, обеспечивать уравновешенность психо-эмоционального состояния, 

вызывать чувство насыщения, обеспечивать нормальную перистальтику кишечника, быть разнообразным и 

безопасным, соответствовать по набору блюд материально-технической оснащенности пищеблока. 

При составлении меню рекомендуется руководствоваться принципами здорового питания, информацией о 

суммарной массой блюд за приемы пищи, удельным весом энергетической ценности каждого приема блюд от 

суточной калорийности (для организаций с круглосуточным пребыванием) и от нормативного значения с учетом 

возраста детей (для организаций с некруглосуточным пребыванием детей), набором блюд по каждому приему пищи, 

информацией о физиологической потребности детей в энергии, пищевых веществах, витаминах и минералах. 

Разработка меню включает следующие этапы: 
 - подготовительный, 
- этап составления базовой структуры меню,  
- этап построения меню,  
- этап экспертизы меню (по показателям безопасности и физиологической 
полноценности),  
- этап утверждения и согласования меню. 
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Работа по разработке меню, его гигиенической оценке и утверждению 

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

Особое внимание уделяется не только калорийности меню, отсутствию запрещенных и не 

рекомендованных блюд и продуктов, повторяемости блюд в течение дня и двух смежных дней, но и 

суммарным массам блюд за прием пищи, сбалансированности рациона питания по пищевым и 

биологически активным веществам (для этого суммарное количество витаминов и минеральных веществ 

сравнивают с нормативным значением за сутки для детей данной возрастной категории). 

Учитывая значимость профилактики нарушений обмена веществ у детей, рисков ожирения и избыточной 

массы тела, болезней системы кровообращения при составлении меню необходимо не превысить средние 

за день и средние за цикл значения содержания соли и сахара (табл. 1, 2 прил. № 7 к СанПиН 2.3/2.4.3590-

20). 
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Работа по разработке меню, его гигиенической оценке и утверждению 

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

При выборе продуктов для приготовления блюд следует отдавать 
приоритет неконсервированной продукции, поскольку последняя является 
источником скрытой соли и сахара, содержит меньшее количество 
витаминов и минералов.  
Для обеспечения сохранности витаминов в процессе кулинарной 
обработки в отобранных для составления меню технологических картах 
должны быть указаны технологические особенности приготовления блюд, 
обеспечивающие сохранность витаминов и минеральных веществ (овощи, 
подлежащие отвариванию в очищенном виде, чистят непосредственно 
перед варкой и закладывают в кипящую воду, поддерживая равномерное 
кипение до полной готовности пищи; мясо опускают в холодную воду и 
варят до готовности и т.д. 
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Контроль за реализацией утверждённого меню 

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

Фактическое ежедневное меню должно соответствовать утвержденному цикличному 
меню. Руководителю лагеря целесообразно интересоваться насколько соблюдается меню, 
выяснять причины отступлений от утвержденного меню, разрабатывать и реализовывать 
меры по устранению выявленных причин отклонений от утвержденного и 
согласованного меню.  

В порядке внутреннего контроля за питанием детей в рекомендуется оценивать: 

1) соблюдение принципов поточности; 
2) своевременность и полноту проведения бракеража поступающей на пищеблок 
продукции, наличие сопроводительных документов, документов, гарантирующих 
качество и безопасность продукции, маркировочных ярлыков; 
3) соблюдение условий хранения и сроков реализации пищевой продукции – 
оценивается информация журнала бракеража скоропортящейся пищевой продукции по 
позициям условия хранения и конечный срок реализации, дата и час фактической 
реализации; а также журнала учета температурного режима в холодильном 
оборудовании и журнала учета температуры и влажности в складских помещениях; 
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Контроль за реализацией утверждённого меню 

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

4) соблюдение технологии приготовления блюд – по наличию технологических карт на рабочем месте, 

состоянию технологического оборудования и результатам бракеража готовой продукции; 

5) температуру выдачи горячих блюд - на линии раздачи температура горячих жидких блюд (супов, соусов) 

и напитков должна быть не менее 75°C, горячих блюд и закусок, гарниров - не менее 65°C (ГОСТ 30390-

2013. Межгосударственный стандарт. Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия). 

6) соблюдение режимов мытья посуды, обработки яиц, овощей в соответствии с используемыми в 

производственных помещениях пищеблока препаратами и инструкциям по их применению; 

7) соблюдение работниками правил личной гигиены – оцениваются условия для соблюдения правил 

личной гигиены и соблюдение требований, своевременность заполнения гигиенического журнала (прил. 

№ 1 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20); 

8) съедаемость выдаваемых детям блюд – проводится посредством взвешивания несъеденной пищи и 

расчёта коэффициента несъедаемости. Методика расчёта приведена в МР 2.4.0180-20 «Родительский 

контроль за организацией горячего питания детей в общеобразовательных организациях». 
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Информирование родителей 

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

Для информирования родителей об организации питания необходимо 

размещать данную информацию на сайте оздоровительной организации, в 

том числе: 

 цикличное меню; 

 оперативную информацию о фактическом меню; 

 информацию о принципах здорового питания. 
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Организация производственного контроля за питанием детей,  основанная на принципах ХАССП  
(англ. Hazard Analysis and Critical Control Points, HACCP — анализ рисков и критические контрольные точки)  

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

Для выполнения работ по реализации производственного контроля за питанием детей, основанного на принципах 

ХАССП, рекомендуется назначить ответственное лицо и утвердить состав группы (группы ХАССП) по реализации 

процедур системы ХАССП, в состав которой должно входить не менее 3-х человек. В локальном нормативном акте 

Организации рекомендуется определить ответственных лиц за один или несколько объектов мониторинга. К участию 

в работе группы, рекомендуется допускать лиц, прошедших в установленном порядке гигиеническое обучение и 

аттестацию, в том числе по вопросам организации производственного контроля за питанием детей, основанного на 

принципах ХАССП. 

Для обеспечения систематичности проведения мероприятий производственного контроля за организацией питания 

детей, основанного на принципах ХАССП, а также подтверждения факта их проведения, в Организации 

рекомендуется локальным нормативным актом утвердить форму журнала по проведению производственного 

контроля, утвердить перечень предупреждающих и корректирующих действий, форму отчета об исполнении 

программы производственного контроля. 

ПРЕДУПРЕЖДАЮЩЕЕ ДЕЙСТВИЕ – действие, предпринятое для устранения причины потенциального 

несоответствия или другой потенциально нежелательной ситуации и направленное на устранение риска или 

снижение его до допустимого уровня. 

КОРРЕКТИРУЮЩЕЕ ДЕЙСТВИЕ - действие, предпринятое для устранения причины выявленного 

несоответствия или другой нежелательной ситуации и направленное на устранение риска или снижение его до 

допустимого уровня. 

ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ – это документ, который включает в себя комплекс 

мероприятий, направленных на соблюдение в организации санитарного законодательства и сроки их исполнения 
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Организация производственного контроля за питанием детей, 
 основанная на принципах ХАССП 

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

Для выполнения работ по реализации производственного контроля за питанием детей, основанного на принципах 

ХАССП, рекомендуется назначить ответственное лицо и утвердить состав группы (группы ХАССП) по реализации 

процедур системы ХАССП, в состав которой должно входить не менее 3-х человек. В локальном нормативном акте 

Организации рекомендуется определить ответственных лиц за один или несколько объектов мониторинга. К участию 

в работе группы, рекомендуется допускать лиц, прошедших в установленном порядке гигиеническое обучение и 

аттестацию, в том числе по вопросам организации производственного контроля за питанием детей, основанного на 

принципах ХАССП. 

Для обеспечения систематичности проведения мероприятий производственного контроля за организацией питания 

детей, основанного на принципах ХАССП, а также подтверждения факта их проведения, в Организации 

рекомендуется локальным нормативным актом утвердить форму журнала по проведению производственного 

контроля, утвердить перечень предупреждающих и корректирующих действий, форму отчета об исполнении 

программы производственного контроля. 

ПРЕДУПРЕЖДАЮЩЕЕ ДЕЙСТВИЕ – действие, предпринятое для устранения причины потенциального 

несоответствия или другой потенциально нежелательной ситуации и направленное на устранение риска или 

снижение его до допустимого уровня. 

КОРРЕКТИРУЮЩЕЕ ДЕЙСТВИЕ - действие, предпринятое для устранения причины выявленного 

несоответствия или другой нежелательной ситуации и направленное на устранение риска или снижение его до 

допустимого уровня. 

ПРОГРАММА ПРОИЗВОДСТВЕННОГО КОНТРОЛЯ – это документ, который включает в себя комплекс 

мероприятий, направленных на соблюдение в организации санитарного законодательства и сроки их исполнения 
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Организация производственного контроля за питанием детей, 
 основанная на принципах ХАССП 

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

К объектам мониторинга относятся:  

 поступающие на пищеблок продовольственное сырье, полуфабрикаты, готовая продукция, 

упаковочный материал;  

 условия хранения пищевых продуктов и полуфабрикатов, готовой продукции; 

 технология приготовления блюд (в соответствии с технологическими картами, на основании 

которых разработано меню), последовательность и поточность технологических операций; 

 готовая продукция; 

 оборудование и инвентарь (наличие и состояние), используемые в процессе производства 

(изготовления) пищевой продукции;  

 содержание производственных помещений, оборудования и инвентаря, соблюдение режима 

уборки, мойки, дезинфекции, дезинсекции и дератизации производственных помещений, 

оборудования и инвентаря, используемых в процессе производства (изготовления) пищевой 

продукции; 

 соблюдение персоналом правил личной гигиены; 

 документированная информация об объектах мониторинга. 
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Организация производственного контроля за питанием детей, 
 основанная на принципах ХАССП 

Обзор подготовлен ФБУН «Новосибирский НИИ гигиены Роспотребнадзора 

Программу производственного контроля необходимо утвердить 

руководителем Организации. 

В программе производственного контроля по объектам 

мониторинга рекомендуется отразить СОДЕРЖАНИЕ 

ТИПОВЫХ ПРЕДУПРЕЖДАЮЩИХ И ТИПОВЫХ 

КОРРЕКТИРУЮЩИХ ДЕЙСТВИЙ, ПЛАНИРУЕМЫХ К 

РЕАЛИЗАЦИИ.  
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ЦЕЛЕВЫЕ ИНДИКАТОРЫ – можно разработать 
стандарт питания, реализуемый одной, несколькими 
или всеми организациями в субъекте  

1) Гарантированное восполнение физиологической потребности в энергии, пищевых веществах, 

витаминах, минеральных веществах и клетчатке во всех общеобразовательных организациях; 

2) Включение в меню обогащенной с учетом региональной эндемики витаминами и минеральными 

веществами пищевой продукции. 

3) Обеспечение питанием детей с заболеваниями, требующими индивидуального подхода в 

организации питания (сахарный диабет, пищевая аллергия, целиакия, муковисцидоз и иные 

заболевания). 

4) Формирование у детей здоровых пищевых привычек, вкусовых ожиданий, навыков здорового 

питания. 

5) Высокие показатели удовлетворённости питанием и съедаемости блюд. 

6) Эпидемиологическая надежность меню и логистики питания. 

7) Позитивное влияние на показатели эффективности оздоровления детей. 

8) Иные регионально-ориентированные показатели. 
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СТАНДАРТ ПИТАНИЯ – это единый для оздоровительной организаций региона набор типовых меню, 
единых технологических карт к ним, единых наборов продуктов питания и полуфабрикатов к ним, 
гарантирующих единство требований к показателям качества продуктов и блюд на выходе, а также обеспечение 
ресурсных условий в каждой образовательной организации для реализации меню.  

Все принятые на региональном уровне типовые варианты меню должны в полном объеме отвечать 

требованиям к энергетической и пищевой ценности, содержанию витаминов и минеральных веществ  

Варианты логистики организации питания детей принимаются в субъекте РФ с учетом 
сложившейся инфраструктуры организации детского питания, имеющихся планировочных 
решений пищеблоков, их материально-технического оснащения, штатов и кадров пищеблока и 
столовой, при условии полного соответствия всех итоговых составляющих действующим 
санитарным нормам и правилам 

Контроль за организацией питания осуществляется посредством мероприятий 

производственного контроля в том числе, основанного на принципах ХАССП, внутреннего 

контроля качества и родительского контроля. 

Руководитель каждой оздоровительной организации в рамках реализации принятого в 
стандарта питания самостоятельно определяет логистику организации питания в  
организации, оценивает имеющуюся ресурсную базу, формирует перечень 
технологического и холодильного оборудования требующих доукомплектации (в случае 
необходимости) в период подготовки к очередному оздоровительному сезону. 



1. Сборник рецептур блюд и типовых меню для 

организации питания обучающихся 1-4-Х 

КЛАССОВ общеобразовательных организаций 

ПОДГОТОВЛЕНЫ и размещены на сайте: 

2. Сборник рецептур блюд и типовых меню для 

организации питания детей в 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ОРГАНИЗАЦИЯХ и 

ОРГАНИЗАЦИЯХ ОТДЫХА ДЕТЕЙ И ИХ 

ОЗДОРОВЛЕНИЯ 

Каждый сборник включает в себя: 

1. Рецептуры блюд, соответствующие принципам 

здорового питания с подробной информацией о 

пищевой, биологической и витаминно-

минеральной ценности продуктов и готовых 

блюд с учетом методов обработки 

2. Описание полного технологического цикла 

приготовления блюд  

3. Типовые варианты меню 

4. Характеристики качества продукции, 

используемой для приготовления блюд (для 

использования в ежедневной работе и при 

подготовке конкурсной (контрактной) 

документации) 

Сборники рецептур и типовых меню 

4. Сборник рецептур НАЦИОНАЛЬНЫХ блюд 

народов России 

3. Сборник рецептур блюд и типовых меню для 

организации питания детей в ДОШКОЛЬНЫХ 

образовательных организациях 

5. Характеристики качества основных групп  

пищевой продукции (для бракеража сырой 

продукции) 

6. Нутриентные профили отдельных блюд 



ТИПОВОЕ МЕНЮ 



 Типовое меню размещено 

в ПС «Мониторинг 

питания и здоровья» и 

доступно для 

пользователей – 

участников мониторинга 



Реализация требований санитарных норм и правил на практике, должна 

обеспечить здоровьесберегающие условия воспитания и обучения, отдыха 

и оздоровления детей и молодежи, сформировать навыки здорового 

питания, обеспечить безопасные условия для организации питания 



ПРОГРАММНЫЙ ПРОДУКТ «ОЦЕНКА ЭФФЕКТИВНОСТИ 
ОРГАНИЗАЦИИ ОЗДОРОВЛЕНИЯ ДЕТЕЙ» 
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2018 г. – разработано и впервые апробировано ПС «Оценка 

эффективности и организации оздоровления детей». В ходе 

разработки ПС были изучены литературные источники по изучаемой 

проблеме, региональные реестры оздоровительных организаций по 

всем субъектам РФ, сформирована база для их участия в работе 

посредством единого информационного поля 

Разработаны и апробированы методические рекомендации МР 

2.4.4.0127-18 «Методика оценки эффективности оздоровления 

в стационарных организациях отдыха и оздоровления детей», 

регламентирующие оценку эффективности оздоровления 

Дана характеристика эффективности оздоровления 

детей, приведен алгоритм оценки недополученного 

оздоровительного эффекта.  

Детализированы причины отсутствия оздоровительного 

эффекта.  

Выявлены ключевые проблемы недостаточной 

эффективности оздоровления. 

О программном средстве 
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 Возможность работы по единому алгоритму, с учетом всех 

поправочных коэффициентов, учитывающих возрастно-половые 

особенности детей,  

 Автоматизация аналитических расчетных процедур,  

 Возможность одновременной работы в программе 

неограниченного числа пользователей, в том числе в формате 

межведомственного взаимодействия, интеграции информации по 

субъектам, Федеральным округам, Российской Федерации в 

целом.  

Учтены предложения по улучшению организации работы, 

поступившие по итогам прошлого года от организаторов 

отдыха и оздоровления.  

Для органов исполнительной власти субъектов - 

организаторов оздоровления, региональных минздравов, 

уполномоченных по правам детей, реализованы функции 

просмотра, анализа информации, принятия 

управленческих решений. 

О программном средстве 



Доступ 
Официальный сайт  

ФБУН Новосибирский НИИ гигиены 

Роспотребнадзора 

niig.su 



Доступ 

Наиболее часто задаваемые 

вопросы 

Видеоуроки  
для быстрого освоение программы 

специалистами 

Доступ к программному продукту 
нет высоких требований к ПО и доступ с 

любого ПК/множественный доступ 

Единый раздел 

Актуальные информационные 

материалы 



Регистрация в проекте 

Для начала работы в ПС «Оценка 

эффективности организации 

оздоровления детей»  

необходимо заполнить короткую 

регистрационную форму 



Поддержка 

Поддержка: 1. цикл ВИДЕОУРОКОВ 

2. РУКОВОДСТВО в разделе «Справочная информация» 

3. ЧАТ поддержки в программе 

4. при отсутствии доступа к программе  

 

СЛУЖБА ТЕХНИЧЕСКОЙ ПОДДЕРЖКИ edu@niig.su 



Раздел «Медицинская информация» 



Раздел «Организация питания» 

31398 

3136 



Раздел «Организация питания» 

Типовые меню 

Создание меню, внесение правок в 

длительность действия и др. настройки 

Собственно составление меню и его 

редактирование 

Добавление технологических карт из иных 

сборников рецептур 

31398 

3136 



Организация питания – архив меню 
Архив содержит внушительную подборку типовых меню для разных возрастных 

групп и организаций с разным режимом функционирования (суммарно 55 

вариантов меню): 

  
1. Общеобразовательные организации - типовое меню завтраков и обедов (12 

вариантов). 
2. Организации отдыха детей и их оздоровления - Меню для 7-дневной смены + 

соответствующие меню для детей с сахарным диабетом, целиакией, 
муковисцидозом. 

3. Организации отдыха детей и их оздоровления – Меню для 21-дневной смены + 
соответствующие меню для детей с сахарным диабетом, целиакией, 
муковисцидозом. 

4. Организации отдыха детей и их оздоровления - Меню кострового питания. 
5. Организации отдыха детей и их оздоровления – Вариативное меню. 
6. Меню для организаций для детей-сирот и детей, оставшихся без попечения 

родителей, организаций адаптивного образования, для 3-х возрастных групп (2 
варианта). 

7. Меню для организации питания в социально-реабилитационных центрах, для 2-х 
возрастных групп (2 варианта) 



Организация питания – вариативное меню 



Раздел «Организация питания» 

31398 

3136 



РОСПОТРЕБНАДЗОР 

3. Оценка пищевой и витаминно-

минеральной ценности рациона 

4. Оценка суммарной массы блюд по 

приемам пищи 

1. Оценка меню на безопасность – 

отсутствие запрещенных к 

употреблению в организованных 

детских коллективах блюд и продуктов 

2. Оценка энергетической ценности 

рациона по приемам пищи 

Организация питания – гигиеническая оценка меню 



РОСПОТРЕБНАДЗОР 

6. Оценка разнообразности меню – 

повторяемость блюд 

5. Оценка продуктового набора, в том 

числе содержания в рационе 

критически значимых нутриентов 

7. Визуализация методом цветовой 

индикации с указанием проблемных 

моментов и путей их решения в блоке 

рекомендаций 

Организация питания – гигиеническая оценка меню 



Организация питания – адаптация меню для детей с пищевой аллергией и сахарным диабетом 
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РОСПОТРЕБНАДЗОР Организация питания – контроль питания 

Внутренний контроль в удобном для проведения и анализа 

формате 

Динамика показателей несъедаемости в оздоровительную 

смену 2023 г. 



РОСПОТРЕБНАДЗОР Поддержка 

Поддержка: 1. цикл ВИДЕОУРОКОВ 

2. РУКОВОДСТВО в разделе «Справочная информация» 

3. ЧАТ поддержки в программе 

4. при отсутствии доступа к программе  

СЛУЖБА ТЕХНИЧЕСКОЙ ПОДДЕРЖКИ edu@niig.su 



www.niig.su 



БЛАГОДАРЮ ЗА ВНИМАНИЕ!!! 

Докл.: директор ФБУН «Новосибирский НИИ 
гигиены» Роспотребнадзора  Новикова И. И., д.м.н., 
профессор 
  
 

  

Смена– 09.10.2024 

Всероссийский Форум организаторов отдыха и оздоровления детей «БОЛЬШИЕ СМЫСЛЫ» 


