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16-18 сентября 2026 года, город Санкт-Петербург

IX Международный рыбопромышленный форум и Выставка рыбной индустрии, 

морепродуктов и технологий (Global Fishery Forum & Seafood Expo Russia 2026)



В ПС разработано в целом по 
РФ более 29464 меню

66 субъектов Российской
Федерации

✓ разработка и гигиеническая оценка МЕНЮ; 
✓ автоматизация в заполнении РУТИННОЙ 

ДОКУМЕНТАЦИИ ПИЩЕБЛОКА; 
✓ оценка ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ОСНАЩЕННОСТИ 

пищеблока; 
✓ МОНИТОРИНГ СОДЕРЖАНИЯ ТАРЕЛКИ; 
✓ МОНИТОРИНГ ЦЕН НА ПРОДУКТЫ ПИТАНИЯ;
✓ РОДИТЕЛЬСКИЙ КОНТРОЛЬ;
✓ КОНСУЛЬТИРОВАНИЕ;
✓ ИНФОРМАЦИИ и выгрузки в мониторинговую 

систему.

niig.su –

сборники

рецептур

Модуль питание и здоровье

ПС «Мониторинг питания и здоровья» 
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Завтраки Обеды

Распределение завтраков и обедов с учетом включения 
или не включения в цикличное меню блюд из рыбы 

Количество меню для детей 
школьного и дошкольного 

возраста, разрабатываемых 
ежегодно в ПС «Мониторинг 

питания и здоровья»

Количество меню для детей школьного и дошкольного возраста,
разрабатываемых ежегодно в ПС «Мониторинг питания и здоровья»



Проанализированы:

 9189 школьных завтраков, включающих рыбные блюда, средняя кратность включения рыбных 

блюд за цикл 10 дней составила 1,2 раза, в структуре горячих школьных завтраков с рыбными 

блюдами; 98,4% включали вторые основные блюда, 1,8% - холодные блюда; 

 20596 – школьных обедов  включающих рыбные блюда, средняя кратность включения рыбных 

блюд за цикл 10 дней составила - 2,1 раза, 96,0% - включали вторые основные блюда, 4,2% -

холодные блюда и 56,3% - первые блюда.

Масса выдаваемых детям

рыбных блюд в гр. 
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Вложение рыбы

(в % от массы одной порции) 

Результаты выборочного анализа меню, сформированных в ПС «Мониторинг питания и здоровья» 
и реализуемых в организованных детских коллективах



Результаты выборочного анализа меню, сформированных в ПС «Мониторинг 
питания и здоровья» и реализуемых в организованных детских коллективах
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Горбуша Сельдь Минтай Консервир Иные виды рыбы

Иные виды рыб: треска, сиговый фарш, щука, скумбрия, семга

Индекс съедаемости дети 

школьного возраста: 

- Первые рыбные блюда 70-95%;

- Холодные блюда – 50-70%;

- Вторые основные – 40-60%

При среднем показателе индекса

съедаемости в организациях 85-95%

(по не рыбным блюдам аналогам)

Индекс съедаемости дети

дошкольного возраста: 

- Первые рыбные блюда 50-80%;

- Холодные блюда – 20-50%;

- Вторые основные – 40-50%

При среднем показателе индекса 

съедаемости в организациях 70-95%

(по не рыбным блюдам аналогам)



МР 2.4.0425-26 «Методические подходы к потреблению рыбы и 

морепродуктов в организованном питании детей и молодежи»

Методические рекомендации разработаны в рамках методического сопровождения в составлении меню, 
повышения биологической ценности организованного питания, а также с целью формирования культуры 
потребления данных блюд у детей и молодежи, своевременного формирования здоровых пищевых 
привычек и здорового пищевого поведения.

Методические рекомендации содержат ответы на такие значимые в организованном питании детей 
вопросы, как - рациональность их комбинации, порядок введения новых блюд, включая организационную 
и разъяснительную работу с поставщиками, операторами питания, детьми и родителями, направленную 
на популяризацию потребления данных блюд, особенности технологии приготовления.

Методические рекомендации обращают внимание, что используемые в организованном детском питании:

1) рыбные полуфабрикаты, должны быть премиум класса с содержанием рыбы не менее 80%; 

2) для исключения попадания в готовые блюда костей, при приготовлении блюд из рыбы используется 
только филе; 

3) рецептуры блюд, должны базироваться на щадящих методах кулинарной обработки (варка, запекание 
и тушение);

4) для детей дошкольного возраста (3-7 лет) рекомендуется включение в меню блюд из среднежирных и 
тощих видов рыбы, богатых полноценным белком в виде рыбных супов, запеченных/паровых котлет, 
кнелей, суфле, тушеного и запеченного филе. Первые и вторые основные рыбные блюда рекомендуется 
включать в обеденный прием пищи, выдавая их один-два раза в неделю.

5) для детей школьного возраста (7-18 лет) и молодежи рекомендуется включать в меню блюда из 
жирных, среднежирных и тощих видов рыбы. Первые, вторые основные рыбные блюда, а также 
холодные блюда рекомендуется выдавать один-два раза в неделю.



 Приложение 1. - Количество белков, жиров, витаминов и минеральных веществ на 100 г рыбы 

(по видам рыбы, используемой в организованном детском питании; приведенные значения могут 

варьировать в зависимости от сезона вылова рыбы, возраста рыбы и региона обитания)

МР 2.4.0425-26 «Методические подходы к потреблению рыбы и 

морепродуктов в организованном питании детей и молодежи»

данные взяты из российской [1] и международной баз данных химического состава продуктов питания: USDA FoodData Central

– fdc.nal.usda.gov/ (в свободном доступе).



МР 2.4.0425-26 «Методические подходы к потреблению рыбы и 

морепродуктов в организованном питании детей и молодежи»

 Приложение 2. - Перечень блюд из рыбы и блюда с включением водорослей, рекомендуемые для 
питания организованных детских коллективов и рекомендуемое их распределение по дням 
двухнедельного меню



МР 2.4.0425-26 «Методические подходы к потреблению рыбы и 

морепродуктов в организованном питании детей и молодежи»

 Приложение 3. - Рекомендуемая масса замороженных рыбных полуфабрикатов, используемых в 

организованных детских коллективах (не менее)



МР 2.4.0425-26 «Методические подходы к потреблению рыбы и 

морепродуктов в организованном питании детей и молодежи»

 Приложение 4. - Рекомендуемая масса порций блюд из рыбы для детей разных 

возрастных групп

 Приложение 5. - Примерный перечень блюд из рыбы и блюд с включением 
водорослей, которые могут быть использованы при разработке меню 
организованного питания детей и молодежи

КОТЛЕТА РЫБНАЯ

 Приложение 5. – Комментарии по казачеству 
сырья, которые могут быть включены в конкурсную 
документацию 



Отдельные результаты ФП «Здоровье для каждого» -2026 г.
– блок вопросов «структура питания»

Не потребляют рыбу еженедельно (в %) 54,5

50,4
48,6

55,7

62,7

40,0

45,0

50,0

55,0

60,0

65,0

все 12-13 
лет

15-16 
лет

18-19 
лет

20-21 
год

НЕ получают еженедельно 
блюда из рыбы (в%)

РЕСПОНДЕНТЫ (38 733 чел. из 30

субъектов Российской Федерации ):

- школьники – 20331 чел.;

- обучающиеся СПО – 6568 чел.

- студенты вузов – 13497 чел.
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Учитывая, что Роспотребнадзор предварительно познакомился с результатами выгрузки данных из системы 
мониторинга школьного питания (monitoring.cemon.ru) ФЦМПО (Федеральный центр мониторинга питания 
обучающихся) Министерства просвещения РФ, сформированной для оценки включения в меню школьников блюд из 
рыбы:89 субъектов / 29818 общеобразовательных организаций-меню/19 535 373 блюд-ячеек/в том числе с рыбой - 444 
585 (2,3%):
- свидетельствует о реальной возможности организации действенной системы мониторинга с целью контроля за 

питанием школьников и готовности к данной работе общеобразовательных организаций;
- однако, отсутствие стандартизированного подхода к внесению информации и внутреннего логического контроля к 

содержанию вносимой информации, существенно снижает ее информационную значимость и возможность 
использования для оценки и оперативной коррекции ситуации;

Для эффективного мониторинга питания, предусматривающего, в том числе, возможность контроля практической
реализации общеобразовательными организациями ключевых положений МР 2.4.0425-26 «Методические подходы к
потреблению рыбы и морепродуктов в организованном питании детей и молодежи» необходимо:
1) стандартизировать вносимую в ПС «Система мониторинга школьного питания» информацию (по группам блюд,
сборникам рецептур, точности названия блюд, отсутствию возможности внесения нескольких блюд в одну строчку с
указанием общей массы блюда);
2) отработать вопросы внутреннего логического контроля вносимой информации;
3) предусмотреть возможность внесения типового варианта меню с технологическими картами и ссылками на сборники
рецептур (из которых заимствована рецептура), для последующего выбора пользователями дня мониторинга (при
ежедневном заполнении информации) с указанием корректируемых позиций (если они есть);
4) отработать алгоритм учета используемых в питании школьников сборников рецептур и рецептур блюд (в данном
случае рыбных) с перспективной возможностью формирования перечня используемых в питании школьников блюд,
технологических карт и сборников рецептур детского питания.

ПРЕДЛОЖЕНИЯ И ЗАМЕЧАНИЯ

БЛАГОДАРЮ ЗА ВНИМАНИЕ!

           


