
Welcome to the Intro to National School Lunch Program (NSLP) Menus training.  The Lunch 
Meal Pattern will be covered in this module.  This training is brought to you by the Idaho 
State Department of Education’s Team Nutrition Program. Enjoy the training!  
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The Lunch Meal Pattern must be followed when operating the USDA National School Lunch 
Program (NSLP).
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There are five required components in the lunch meal pattern. They are grain, meat, fluid 
milk, fruit, and vegetable. 
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Before we move into the lunch meal pattern, let’s take a look at some important 
terminology. 
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Here is the five day lunch meal pattern with the five required components: milk, 
meat/meat alternate, vegetable (including the vegetable subgroups), fruit, and grain.  
Notice the similarities (e.g., all age‐grade groups require the availability of 1 c milk/day) and 
the differences (e.g., 1 oz eq daily minimum m/ma and grains for K‐8 versus 2 oz eq for high 
schoolers).
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The meal pattern for the four day week is very similar to the five day week with slightly 
different weekly minimums for the grain and meat/meat alternate meal components. 

Basically, each day either increases or decreases the minimum amount of food per week by 
20% (100% over the week divided by 5 days = 20% per day).
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Here is the seven day school week lunch meal pattern.

1. A typical week equals five school operating days. SFAs that regularly operate for six or 
seven days must increase the weekly requirements by 20 percent for each additional day. 
Schools that regularly operate for less than five days must decrease the weekly 
requirements by 20 percent for each day less than five days. 
2. Calories, saturated fat, and sodium limits listed apply to the average daily amounts found 
in a week of reimbursable lunches. They do not apply to each individual meal or per 
student. 
3. Upon State agency administrative review, menus must meet the current standards. 
4. Trans fat is restricted to zero grams of artificial trans fat per serving. 
5. Potable water must be available, free of charge, and accessible without restriction to 
children during the meal service in the place(s) where lunches are served.  
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In lunch, the fruit component is separate from the vegetable component. A full cup must 
be offered to the students but there is flexibility to allow the students to take a ½ cup if the 
food service is using Offer Versus Serve. To learn more about Offer versus serve, please visit 
the Idaho State Department’s online training for “understanding Offer vs. Serve.”

Fruit may be offered in several different forms. These forms include: 
• Fresh
• Frozen
• Canned in juice or light syrup
• Dried- credit as double the volume served (¼ of a cup of dried fruit is creditable 

as ½ of a cup of fruit)
• 100% juice- no more than half of fruit offerings may be in the form of juice 

Menu planners must use the Food Buying Guide for Child Nutrition Programs to 
determine how to credit whole fruit.  Also consult the Food Buying Guide for 
crediting pureed food; a yield study may need to be conducted if the food is not in 
the Food Buying Guide . 
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For lunch, the meal pattern requires a daily serving of vegetables. There are also weekly 
minimums for the vegetable subgroups‐ this means that over the course of the week, the 
required amount of each subgroup must be met, but that on any given day there are no 
specific subgroup requirements. 

10



11



12



13



14



15



16



Schools may select from a variety of vegetable preparation methods to meet these new 
requirements. Fresh, frozen and canned products are all allowable. Schools have access to 
many nutritious vegetable choices through USDA Foods.  For instance, schools can select 
reduced sodium canned vegetables with no more than 140 mg of sodium per half‐cup 
serving.  Schools can also order frozen vegetables with no added salt, such green beans, 
carrots, corn, and peas. 

The minimum creditable amount of vegetable is 1/8 of a cup, or 2 tablespoons. Keep in 
mind that uncooked, leafy greens will credit as half of volume as served. Therefore, the 
smallest amount of creditable leafy greens would be ¼ cup as half of this would credit as 
1/8 of a cup.

Additionally, menu planners decide how to incorporate beans and peas (legumes) into the 
school meal. These foods may count toward either the requirement for vegetables or the 
meat/meat alternate component. However, schools may not offer one serving of beans and 
peas and count it toward both food components during the same meal, nor can they 
separate out beans to count as half and half.
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There are many helpful tools to identify the vegetable subgroups. Visit the Institute of Child 
Nutrition at: www.theicn.org for a helpful resource similar to this one. Since some of these 
vegetable subgoups are not obvious, it is helpful to have a list of what groups the different 
vegetable subgroups fall into. For example, green peas are considered a starchy vegetable, 
not a bean/pea or a dark green vegetable.
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One oz. eq. grain must be offered to grades K-8 and 2 oz. eq. must be offered to 
grades 9-12. 

Popular items such as corn products treated with lime can be used to meet the 
whole grain-rich requirement if the product bears a FDA whole grain health claim on 
the label.  A health claim states, “Diets rich in whole grain foods and other plant 
foods and low in total fat, saturated fat and cholesterol, may reduce the risk of heart 
disease and some cancers.”  Manufacturers may also provide documentation 
showing that their product meets the requirements for this claim to demonstrate that 
the whole grain-rich criteria are met.

19



A couple of other points regarding the grain component in the meal pattern.

Grain‐based desserts. Due to their contribution toward intake of solid fats and added 
sugars, USDA has reduced the number of allowable grain‐based desserts at lunch to a 
maximum of two oz eq per week.  It is not two per week – it is two ounce equivalents per 
week.

Whole gain options include brown rice, whole grain pasta, oatmeal, etc.  These food items 
may be available through USDA Foods. 
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Students in grades 9‐12 must be offered at least two ounce equivalents daily, and younger 
students must be offered at least one ounce equivalent daily.  Meal planners have flexibility 
to determine how to reach the required weekly ranges.

Beans/peas (legumes) may be credited as either m/ma or as a vegetable. It is up to the 
menu planner to determine how legumes are credited each day and to note this on the 
production record. 
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Schools may offer a variety of milk options. These include: 

• fat‐free (unflavored or flavored)

• low‐fat (unflavored only)

• fat‐free or low‐fat lactose reduced or lactose‐free (note that if flavored lactose reduced 
or lactose‐free milk is offered, it also must be fat‐free)

Schools are not allowed to offer 2% or whole milk or flavored low‐fat milk

Schools must offer at least two choices of allowable types of milk. This does not change the 
nutrition standards for optional non‐dairy drinks offered to students with special dietary 
needs in place of milk at the request from parents. 
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Use the Food Buying Guide:

� If you do not have a Child Nutrition Label (CN Label) or product formulation statement 
(PFS) 
� To determine the type of food used (e.g., fresh, frozen, canned, whole, diced, etc.) 
� To determine how much of a food to purchase 
� To determine how a recipe contributes to the meal pattern.  In many cases you can use 
the Food Buying Guide to determine how foods contribute. For instance, two ounces of deli 
meat does not automatically equal two ounce equivalents of meat/meat alternates, due to 
the water content/additives. 

To review, in addition to crediting, the Food Buying Guide is helpful for determine food cost, 
what quantities foods can be purchased, and the types of food that are allowable in the 
Child Nutrition Programs.  
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Exhibit A is an essential tool for determining how many ounce equivalents a grain product 
offers if you do not have a product formulation statement. 
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Substitutions for Breakfast
• Substitute equal portions of fruit
• Substitute equal ounce equivalents of grain and meat /meat alternate
• When substituting vegetable, ensure that vegetable subgroup requirements are met 

over the week
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Remember you must document substitutions on the production record.  The production 
record is proof of what was planned and what actually happened.  They record that 
vegetable subgroups were met, even if a vegetable substitution was made.
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The National School Lunch Program is important:

• Provides children with access to healthy food, including those children who may not be 
able to afford a well‐balanced, nutritious meal

• Gives students the energy they need to continue learning
• May be the child’s last meal of the day
• Can improve student attitudes and attention
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Now it is time for an activity to practice how to handle menu substitutions.  It is required 
that substitutions do not lead to the menu being out of compliance with the USDA meal 
pattern. For this reason, ensure that substitutions are from the same food component and 
contribute the same towards the meal pattern.

Remember to record substitutions on the production record to prove what was served and 
to create a historical record for forecasting.  

This activity is titled “What if…”.  
First, read the “What if” that identifies food(s) on a menu that are unavailable and notes 
how that food credits towards the meal pattern.  Next, please take some time to consider 
substitution solutions outlining what food(s) may be substituted for the missing item(s).  
Finally, select from the multiple choice options (there may be more than one option) what 
food(s) will ensure that you meet the food component(s) meal pattern crediting.
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What if…
You ran out of Grilled Chicken Wraps? 

One Wrap provides:
• 2 oz eq m/ma
• 2 oz eq grain
• 1/8 c red/orange vegetable
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Possible substitute:

½ c Seasoned Pinto Beans (2 oz eq m/ma) AND
Low Sodium Tortilla Chips (2 oz eq grain, see Product Formulation Statement for serving 
size) AND
2 TBL Salsa (1/8 c red/orange vegetable)
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Another possible substitute:

½ c Seasoned Pinto Beans (2 oz eq m/ma) AND
Low Sodium Tortilla Chips (2 oz eq grain, see Product Formulation Statement for serving 
size) AND
2 TBL Salsa (1/8 c red/orange vegetable)
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Another possible substitute:

Two WG Mozzarella Breadsticks (2 oz eq m/ma, 2 oz eq grain) AND
1 TBL Italian Dipping Sauce (1/8 c red/orange vegetable).  You could offer 2 TBL of Oregano 
Dipping Sauce for a more reasonable portion size; this would contribute ¼ c red/orange 
vegetable).  Vegetable and fruit information in the Food Buying Guide includes yield 
information on juice concentrates, tomato paste, and tomato puree as if reconstituted to 
full strength (2 TBL tomato puree contributes ¼ c vegetable).
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What if…

You were shorted on your 
Broccoli order, causing you to 
not have enough Roasted 
Broccoli? 

One half cup Broccoli provides:
• 1/2 c dark green vegetable
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Possible substitution options include:

1 cup of Fresh Spinach or Fresh Romaine Lettuce (raw leafy greens count as half the volume 
served)
OR

½ cup Low Sodium Canned spinach 
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Possible substitution options include:

1 cup of Fresh Spinach or Fresh Romaine Lettuce (raw leafy greens count as half the volume 
served)
OR

½ cup Low Sodium Canned spinach 
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Possible substitution options include:

1 cup of Fresh Spinach or Fresh Romaine Lettuce (raw leafy greens count as half the volume 
served)
OR

½ cup Low Sodium Canned spinach 
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