
 
РЕКОМЕНДУЕМЫЕ СУТОЧНЫЕ НАБОРЫ 

ПРОДУКТОВ ДЛЯ ОРГАНИЗАЦИИ ПИТАНИЯ ДЕТЕЙ В ДОШКОЛЬНЫХ 
ОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ ОРГАНИЗАЦИЯХ (Г, МЛ, НА 1 РЕБЕНКА/СУТКИ) 

(в соответствии с СанПиН 2.4.1.3049-13) 

 
Наименование пищевого продукта      
     или группы пищевых продуктов 

Количество продуктов  в зависимости от 
возраста детей 

в г, мл, брутто в г, мл, нетто 

1 - 3 года 3 - 7 лет 1 - 3 ода 3 - 7 лет 

Молоко и кисломолочные продукты с       
м.д.ж. не ниже 2,5%                     

390 450 390 450 

Творог, творожные изделия с м.д.ж. не   
менее 5%                                

30 40 30 40 

Сметана с м.д.ж. не более 15%           9 11 9 11 

Сыр твердый                             4,3 6,4 4 6 

Мясо (бескостное/на кости)    55/68 60,5/75 50 55 

Птица (куры 1 кат. потр./цыплята-бройлеры 1 
кат. потр./индейка 1 кат.потр.)    

23/23/22 27/27/26 20 24 

Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или     
малосоленое                             

34 39 32 37 

Колбасные изделия                       - 7 - 6,9 

Яйцо куриное столовое                   0,5 шт. 0,6 шт. 20 24 

Картофель: с 01.09 по 31.10             160 187 120 140 

           с 31.10 по 31.12             172 200 120 140 

           с 31.12 по 28.02             185 215 120 140 

           с 29.02 по 01.09             200 234 120 140 

Овощи, зелень                           256 325 205 260 

Фрукты (плоды) свежие                   108 114 95 100 

Фрукты (плоды) сухие                    9 11 9 11 

Соки фруктовые (овощные)    100 100 100 100 

Напитки витаминизированные (готовыйнапиток)    - 50 - 50 

Хлеб ржаной (ржано-пшеничный)    40 50 40 50 

Хлеб пшеничный или хлеб зерновой        60 80 60 80 

Крупы (злаки), бобовые                  30 43 30 43 

Макаронные изделия                      8 12 8 12 

Мука пшеничная хлебопекарная            25 29 25 29 

Масло коровье сладкосливочное 18 21 18 21 

Масло растительное                      9 11 9 11 

Кондитерские изделия                    7 20 7 20 

Чай, включая фиточай 0,5 0,6 0,5 0,6 

Какао-порошок                           0,5 0,6 0,5 0,6 

Кофейный напиток                        1,0 1,2 1,0 1,2 

Сахар                                   37 47 37 47 

Дрожжи хлебопекарные                    0,4 0,5 0,4 0,5 

Мука картофельная (крахмал)    2 3 2 3 

Соль пищевая поваренная                 4 6 4 6 

     

Хим. состав (без учета т/о)        

Белок, г                                  59 73 

Жир, г                                    56 69 

Углеводы, г                               215 275 

Энергетическая ценность, ккал              1560   1963  

 

 

 

 



Одна из главных задач, решаемых в ДОУ – это обеспечение 

конституционного права каждого ребенка на охрану его жизни и 

здоровья. Здоровье детей невозможно обеспечить без рационального 

питания, которое является необходимым условием их гармоничного роста, 

физического и нервно-психического развития, устойчивости к действию 

инфекций и других неблагоприятных факторов внешней среды. Кроме того, 

правильно организованное питание формирует у детей культурно-

гигиенические навыки, полезные привычки, так называемое рациональное 

пищевое поведение, закладывает основы культуры питания. 

В рацион питания ДОУ включены все основные группы продуктов – мясо, 

рыба, молоко и молочные продукты, яйца, пищевые жиры, овощи и фрукты, 

сахар, кондитерские изделия, хлеб, крупа и др.  Рацион питания детей по 

качественному и количественному составу в зависимости от возраста детей и 

формируется отдельно для групп детей в возрасте от 1,5 до 3-х лет и от 4 до 6 

лет. 

 Контроль за фактическим питанием и санитарно-гигиеническим состоянием 

пищеблока осуществляется медицинским работником ДОУ. В дошкольном 

учреждении проводится ежедневная оценка приготовленной продукции. Для 

проведения органолептической оценки качества готовой продукции и 

разрешения еѐ к выдаче в Учреждении   создана бракеражная комиссия. 

  Общее санитарно-гигиеническое состояние дошкольного учреждения 

соответствует требованиям Госсанэпиднадзора: питьевой, световой и 

воздушный режимы соответствуют нормам. Пищеблок детского сада 

оснащен всем необходимым техническим оборудованием. Работники 

пищеблока аттестованы и своевременно проходят санитарно-

гигиеническое обучение. 

   Основные принципы организации питания в ДОУ следующие: 

- Соответствие энергетической ценности рациона энергозатратам ребенка. 

- Сбалансированность в рационе всех заменимых и незаменимых пищевых 

веществ. 

- Максимальное разнообразие продуктов и блюд, обеспечивающих 

сбалансированность рациона. 

- Правильная технологическая и кулинарная обработка продуктов, 

направленная на сохранность их исходной пищевой ценности, а также 

высокие вкусовые качества блюд. 

- Оптимальный режим питания, обстановка, формирующая у детей навыки 

культуры приема пищи.  



 


