
Здоровое питание детей – необходимое условие 
обеспечения и сохранения оптимальных параме-

тров здоровья подрастающего поколения, в том числе 
роста, развития, профилактики алиментарно-зависи-
мых состояний. Кроме того, питание ребенка должно 
формировать правильное пищевое поведение с пер-
спективой его закрепления в последующие периоды 
жизни. Общие принципы здорового питания детей 
универсальны для всех возрастных групп и включают 
следующее: 

1. Адекватность энергетической ценности рацио-
нов потребностям ребенка.

2. Сбалансированность рациона по всем замени-
мым и незаменимым пищевым факторам, основным 
условием которого служит максимальное разнообра-
зие продуктов и блюд. 

3. Оптимальный режим питания.
4. Адекватность технологической и кулинарной 

обработки, обеспечивающей наряду с сохранностью 
исходной пищевой ценности высокие вкусовые каче-
ства пищи. 

5. Учет индивидуальных особенностей детей – 
переносимость отдельных продуктов и блюд, вкусо-
вые предпочтения. 

6. Обеспечение санитарно-гигиенической безо-
пасности питания.

Общепризнанно, что организация питания детей 
согласно установленным к нему требованием пред-
ставляет важнейшую медико-социальную задачу. 
При этом, до настоящего времени ее выполнению 
препятствует ряд проблем, среди которых ведущее 
место занимает несоответствие рациона ребенка воз-
растным особенностям [1].

Результаты исследований, проведенные ФГБУН 
«ФИЦ питания и биотехнологии» (Росстат, ФГБУН 
«ФИЦ питания и биотехнологии» 2018 г.), свидетель-
ствуют о высокой (61%) распространенности этих 
нарушений среди детей раннего возраста. Итогом 
служит высокое содержание в рационах детей насы-
щенных жиров, поваренной соли – более чем в 50% 
случаев, добавленных сахаров – в 65%. При этом 68% 
родителей считают, что обладают достаточными зна-
ниями по организации питания ребенка и правильно 
их реализуют [2]. 
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Одной из мер, направленных на улучшение структуры питания детей, служит включение в рационы специализированной
пищевой продукции, предназначенной для конкретной категории населения. Индустрия детского питания непрерывно раз-
вивается, отвечая на вызовы времени. К новым направлениям относится производство блюд высокой степени готовности
для детского питания. Направление по производству готовых блюд еще не сформировано в детском питании и имеет широкие
перспективы. Максимально приблизить продукты и блюда к домашним позволяет использование современных технологий
тепловой обработки, в том числе изготовление блюд с коротким сроком годности.
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The inclusion of specialized food products intended for a specific category of the population is one of the measures aimed at improving
the nutritional structure of children. The baby food industry is constantly evolving to meet the time challenges. New directions include
the production of dishes of a high degree of readiness for baby nutrition. The direction of the production of ready-made meals has not
yet been formed in baby nutrition and has broad prospects. The use of modern heat treatment technologies, including the production
of dishes with a short shelf life, allows you to bring products and dishes as close as possible to homemade ones.  
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Одной из мер, направленных на улучшение струк-
туры питания детей, служит включение в рационы 
специализированной пищевой продукции, предназна-
ченной для конкретной категории населения. К про-
дукции детского питания относят специализированную 
пищевую продукцию, предназначенную для детей ран-
него (от 0 до 3 лет), дошкольного (от 3 до 6 лет) и школь-
ного возраста (от 6 лет и старше), отвечающую соответ-
ствующим физиологическим потребностям детского 
организма и не причиняющую вреда здоровью ребенка 
соответствующего возраста (ТР ТС 021/2011 «О безо-
пасности пищевой продукции»). Потенциал индустрии 
питания способен решать широкий спектр задач: 

– обеспечить детское население продукцией 
гарантированного качества, безопасности, состава, 
соответствующего принципам здорового питания 
и возрастным особенностям ребенка;

– улучшить вкусовое разнообразие рациона; 
– способствовать соблюдению рекомендаций 

по питанию, включая контроль за «критически зна-
чимыми нутриентами»; 

– внести вклад в профилактику алиментарных 
дефицитов. 

Индустрия детского питания непрерывно разви-
вается, отвечая на вызовы времени. К новым направ-
лениям относится производство блюд высокой сте-
пени готовности для детского питания. Направление 
по производству готовых блюд еще не сформировано 
в детском питании и имеет широкие перспективы.

Следует отметить, что в последние годы производ-
ство блюд высокой степени готовности представляет 
мировой тренд и получило широкое распростране-
ние в массовом питании. Рынок продуктов категории 
готовой еды растет быстрыми темпами. В Европе его 
объем составляет 45 млрд долларов США. В Велико-
британии, согласно отчету исследовательской ком-
пании MBA, выпущенному в феврале 2020 г., в бли-
жайшие 3 года рынок готовой еды вырастет до 2 млрд 
фунтов стерлингов, в то время как по итогам 2018 г. 
он составил 1,2 млрд фунтов стерлингов. В Велико-
британии совокупный среднегодовой темп прироста 
производства готовых блюд составляет 2,4%, в Нор-
вегии – 2,2%, а в Италии – 4%. 

Рынок готовой еды в России находится на ста-
дии формирования, но активно развивается. Сово-
купный среднегодовой темп прироста рынка гото-
вой еды в России составляет 5,3%. Предполагается, 
что в 2021 г. он достигнет 678 тыс. тонн [3]. 

Учитывая, что одна из главных потребительских 
тенденций – повышение приверженности к здо-
ровому питанию, сегмент охлажденной еды выи-
грывает у сегмента еды замороженной. Крупные 
производственные компании взяли направление 
на внедрение высоких технологий в приготовление 
готовых блюд, позволяющие реализовать требования 
к высокому качеству и безопасности пищевой про-
дукции при сохранении высоких органолептических

показателей. К таким технологиям относятся sous-
vide, совмещающая вакуумное приготовление 
и щадящую тепловую обработку, а также технология 
Cook and Chill – комбинированный процесс приго-
товления блюд и их быстрого охлаждения. 

Однако понятие готовых блюд, безусловно, 
не идентично питанию высокого качества. Гото-
вая продукция нередко имеет в своем составе уси-
лители вкуса и аромата для компенсации вкусовых 
потерь и/или консерванты для увеличения срока 
годности. Направление готовых блюд для детского 
питания имеет принципиальные отличия от про-
дуктов массового производства с учетом требований 
к данной категории пищевой продукции [4]. Готовые 
блюда для детского питания должны по показателям 
безопасности, пищевой ценности, органолептическим 
свойствам, идеологии производства отвечать продук-
ции детского питания, реализовывать принципы здо-
рового питания для подрастающего поколения. 

Готовые детские блюда – это группа специали-
зированных пищевых продуктов, т.е. таких, которые 
подвергаются тщательной санитарно-эпидемиологи-
ческой экспертизе на соответствие требованиям нор-
мативных документов, регламентирующих детское 
питание (ТР ТС 021/2011 «О безопасности пище-
вой продукции» и спецификации производителя, 
ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее мар-
кировки», ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности 
пищевых добавок, ароматизаторов и технологиче-
ских вспомогательных средств»). Результатом экспер-
тизы является получение «Свидетельства о государ-
ственной регистрации», который представляет собой 
документ официального уровня, подтверждающий, 
что товар или продукция прошли процедуру государ-
ственной регистрации, внесены в соответствующий 
государственный реестр, а также соответствуют уста-
новленным гигиеническим санитарным правилам 
и нормам, принятым и действующим в России. 

Высокая пищевая ценность готовых продуктов 
детского питания достигается за счет подбора сырья, 
специальных разработанных рецептур и техноло-
гий, обеспечивающих заданный химический состав 
блюд в соответствии с возрастными потребностями. 
Как и во всех продуктах детского питания, в них 
лимитируется содержание поваренной соли, специй, 
применяется термическая обработка и процесс упа-
ковки, максимально сохраняющие исходную пище-
вую ценность, тщательно контролируются сроки 
годности. При разработке готовых блюд для детей 
должны соблюдаться требования к безопасности дет-
ского питания, которые включают: 

– требования к безопасности основного сырья 
и компонентов, используемых при изготовлении 
продуктов детского питания;

– требования к предприятиям по производству 
продуктов детского питания и порядку производ-
ственного контроля; 
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– требования к химическому и ингредиентному 
составу готовых продуктов детского питания;

– требования к упаковке продуктов детского пита-
ния и информации, нанесенной на этикетку;

– использование при производстве продуктов дет-
ского питания только разрешенных пищевых доба-
вок и компонентов;

– обоснование сроков годности продуктов 
до и после вскрытия упаковки, происходящее 
по установленным протоколам.

Продукция для питания детей раннего возраста 
не должна содержать:

– искусственных и идентичных натуральным аро-
матизаторов, синтетических красителей, стабилиза-
торов, консервантов; 

Таблица 1. Ассортимент готовых блюд для питания детей раннего возраста и детей старше 3 лет
Table 1. A range of ready-made baby food for infants and children over 3 years

Ассортимент Ранний возраст Дошкольный и школьный возраст

Первые блюда

1. С красным мясом Овощной суп с фрикадельками из телятины Борщ с говядиной

Щи из свежей капусты с говядиной

Овощной суп с фрикадельками из телятины

2. С мясом птицы 
Вермишелевый суп с фрикадельками из мяса 
цыпленка

Вермишелевый суп с фрикадельками из мяса 
цыпленка

3. С рыбой Овощной суп с фрикадельками из горбуши

4. Овощные Овощной крем-суп из тыквы

Вторые блюда (основное блюдо + гарнир)

1. С красным мясом 
Мясные фрикадельки из говядины с карто-
фельным пюре

Мясные фрикадельки из говядины с карто-
фельным пюре

Тефтели/ежики из говядины с овощами Тефтели/ежики из говядины с овощами

Гуляш из говядины с картофельным пюре

2. С мясом птицы Куриная котлета с картофельным пюре Куриная котлета с картофельным пюре

Наггетсы из мяса цыпленка Наггетсы из мяса цыпленка

Суфле из мяса индейки на пару Блинчики, фаршированные мясом курицы

Ризотто с индейкой и овощами 
в сливочном соусе

Спагетти в сливочном соусе с фрикадельками 
из мяса индейки

3. С рыбой Запеченный хек с овощами Запеченный хек с овощами

Котлетки из трески Котлетки из трески

Жаркое с горбушей Жаркое с горбушей

Итальянская паста в сливочном соусе с форелью

Завтраки/полдники

Сырники Сырники с фруктово-ягодной начинкой Сырники с фруктово-ягодной начинкой

Запеканки
Творожная запеканка с фруктово-ягодным 
наполнителем

Творожная запеканка с фруктово-ягодным 
наполнителем

Каши Каша рисовая молочная с фруктами/ягодами Каша пшенная молочная с фруктами/ягодами

Каша овсяная молочная с фруктами/ягодами Каша овсяная молочная с фруктами/ягодами

Каша мультизлаковая молочная с фруктами/
ягодами

Оладьи Оладьи с фруктово-ягодным соусом

Овощные оладьи
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– пищевых добавок за исключением пищевых 
добавок, разрешенных для производства продуктов 
для детского питания; 

– искусственных подслащивающих веществ (саха-
розаменителей);

– поваренной соли свыше установленного 
уровня (1 г/100 г продукта); 

– пряностей, за исключением укропа, петрушки, 
сельдерея, лука, чеснока, тмина, базилика; сладкого, 
белого и душистого перцев; орегано, корицы, ванили, 
кориандра, гвоздики, лаврового листа, содержание 
которых устанавливается изготовителем [5].

Следует отметить, что Евразийский экономи-
ческий союз строго регламентировал перечень 
разрешенных пищевых добавок, используемых 
при производстве продуктов для питания детей ран-
него возраста, по их технологическим функциям 
с лимитируемым максимальным уровнем в гото-
вых к употреблению продуктах. Это ряд регулято-
ров кислотности, антиокислителей, стабилизаторов 
консистенции. В производстве детского питания 
возможно использование сырьевых компонентов, 
которым присущи вторичные красящие свойства, 
например концентрированные ягодные и овощные 
соки (черная смородина, арония, ежевика, морковь, 
свекла и т.п.) или пюре овощной зелени (шпинат).

Важно также обеспечить соблюдение требований 
к степени измельчения компонентов блюда, кули-
нарной обработке. Для тепловой обработки должны 
использоваться только варка, приготовление на пару, 
запекание, микроволновый и конвекционный нагревы. 

Готовые блюда перспективны для использования 
в питании детей ранних возрастных групп помога-
ющие организовать полноценные приемы пищи. 
Ассортимент готовых блюд может включать первые 
блюда, вторые блюда (основное блюдо + гарнир), 
блюда для завтрака (полдника).

Разнообразить блюда можно, комбинируя мясо 
с овощами, крупами, а также приготовляя различные 
соусы. В детском питании можно использовать белые 
молочные, томатные, а также сладкие соусы на основе 
фруктов и ягод. Примерный ассортимент готовых 
блюд для детей раннего, дошкольного и школьного 
возраста представлен в табл. 1. При изготовлении 
готовых блюд для детского питания учитываются 
и рекомендации по объему порции (табл. 2) [1, 6]. 

Реализовать идеологию готовых блюд в детском 
питании позволяют инновационные технологии, 
к которым относится Cook and Chill, включающая 
несколько этапов. Первый этап – процесс приготов-
ления блюд. Технология предусматривает приготов-
ление первых блюд, гарниров, соусов путем варки; 
вторых блюд – в пароконвектоматах на режимах 
пар–жар, пар, конвекция (запекание) или на элек-
тросковородах и электроплитах в режиме тушения. 
На втором этапе приготовленное готовое блюдо под-
вергается быстрому охлаждению (не более 35 мин) 

до 1–4 °С, что обеспечивает микробиологическую 
безопасность. На третьем этапе охлажденная про-
дукция подвергается упаковке в специальные мате-
риалы с высокими барьерными свойствами, которые 
позволяют обеспечить герметичное хранение продук-
тов питания и препятствуют проникновению внутрь 
агрессивной среды и кислорода. В модифицирован-
ной газовой среде воздух, находящийся внутри упа-
ковки, замещен смесью инертных газов (как правило, 
азота и углекислого газа), практически исключающей 
процесс окисления (порчи) пищи. Низкий уровень 
кислорода предотвращает развитие и размноже-
ние микроорганизмов. Модифицированная газовая 
среда – в высшей степени естественная и экологич-
ная технология сохранения продукта и увеличения 
его сроков хранения.

Для обеспечения безопасности продукции дет-
ского питания уже упакованная готовая продукция 
проходит процесс пастеризации в термокамерах, 
при определенных термических режимах (при темпе-
ратуре 80 °С в течение 3 мин). После процесса пасте-
ризации продукцию охлаждают в чиллерах (холо-
дильных камерах до температуры 2–6 °С), после чего 
она поступает на хранение. Применение технологии 
Cook and Chill оптимально сохраняет пищевую цен-
ность, вкусовые качества и структуру блюд, а также 
обеспечивает продление срока годности готовых 
блюд от 5 до 21 дней. 

Таким образом, на настоящее время ассортимент 
продукции детского питания может быть расши-
рен за счет принципиально новой группы продук-
тов – блюд высокой степени готовности. Включение 
в рационы питания готовых блюд позволит обеспечить 
плавный переход ребенка на общий стол за счет бли-
зости органолептических характеристик к домашнему 
питанию при гарантированном соблюдении требова-
ний к продукции детского питания, включая требо-
вания к кулинарной обработке. С учетом особых тре-

Таблица 2. Примерные возрастные объемы порций
для детей раннего возраста и старше 3 лет
Table 2. Estimated serving sizes for infants and toddlers

Наименование блюд
Вес (масса), г

от 1 года до 3 лет от 3 до 7 лет

Каша, овощное блюдо 120–200 200–250

Яичное блюдо 40–80 80–100

Творожное блюдо 70–120 120–150

Мясное, рыбное блюдо 50–70 70–80

Первое блюдо 150–200 250

Гарнир 100–150 150–180

Блюдо из творога, круп, 
овощей

80–150 150–180
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бований к формированию пищевого поведения в этот 
период важно приближение вкусовых характеристик 
продуктов и блюд детского питания к взрослым [7]. 

Готовые блюда в детском питании перспективны 
не только с позиции улучшения качества жизни 

семьи за счет экономии времени. Они позволят раз-
нообразить рацион ребенка, в том числе за счет раз-
ных вкусовых и ингредиентных сочетаний, позво-
ляющих сделать выбор согласно индивидуальным 
вкусовым предпочтениям.
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