
Организация питания осуществляется на основе принципов "щадящего питания". 

При приготовлении блюд должны соблюдаться щадящие технологии: варка, запекание, 

припускание, пассерование, тушение, приготовление на пару, приготовление в 

пароконвектомате. При приготовлении блюд не применяется жарка. 

При кулинарной обработке пищевых продуктов необходимо обеспечить выполнение 

технологии приготовления блюд, изложенной в технологической карте, а также 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к технологическим процессам 

приготовления блюд. 

 

Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в основных 

пищевых веществах и энергии и быть не меньше значений, указанных в таблице3. 

 

Таблица 3 

 

Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых 

веществах для детей возрастных групп 

 0 - 3 мес. 4 - 6 мес. 7 - 12 

мес. 

1 - 2 

г. 

2 - 3 г. 3 - 7 

лет 

Энергия (ккал) 115 <*> 115 <*> 110 <*> 1200 1400 1800 

Белок, г - - - 36 42 54 

<*> в т.ч. 

животный (%) 

   70 65 60 

<**> г/кг массы 

тела 

2,2 2,6 2,9 - - - 

Жиры, г 6,5 <*> 6 <*> 5,5 <*> 40 47 60 

Углеводы, г 13 <*> 13 <*> 13 <*> 174 203 261 

 

Питание должно быть организовано в соответствии с примерным меню, 

утвержденным руководителем дошкольной образовательной организации, рассчитанным 

не менее чем на 2 недели, с учетом физиологических потребностей в энергии и пищевых 

веществах для детей всех возрастных групп и рекомендуемых суточных наборов 

продуктов для организации питания детей в дошкольных образовательных организациях 

В примерном меню содержание белков должно обеспечивать 12 - 15% от 

калорийности рациона, жиров 30 - 32% и углеводов 55 - 58%. 

При составлении меню учитываются национальные и территориальные особенности 

питания населения и состояние здоровья детей, а также в соответствии с рекомендуемым 

ассортиментом основных пищевых продуктов для использования в питании детей в 

дошкольных образовательных организациях. 

При составлении примерного меню следует руководствоваться распределением 

энергетической ценности (калорийности) суточного рациона по отдельным приемам пищи 

с учетом таблицы 4. 



 

Таблица 4 

 

Рекомендуемое распределение калорийности 

между приемами пищи в % 

 

Для детей с 

круглосуточным 

пребыванием 

Для детей с дневным 

пребыванием 8 - 10 час. 

Для детей с дневным 

пребыванием 12 час. 

Завтрак (20 - 25%) завтрак (20 - 25%) завтрак (20 - 25%) 

2 завтрак (5%) 2 завтрак (5%) 2 завтрак (5%) 

Обед (30 - 35%) обед (30 - 35%) обед (30 - 35%) 

Полдник (10 - 15%) полдник (10 - 15%) Полдник (10 - 15%) 

<*>/или уплотненный 

полдник (30 - 35%) Ужин (20 - 25%) 

2 ужин - (до 5%) - 

дополнительный прием 

пищи перед сном - 

кисломолочный напиток с 

булочным или мучным 

кулинарным изделием 

Ужин (20 - 25%) <*> 

---------------------- 

<*> Вместо полдника и 

ужина возможна 

организация уплотненного 

полдника (30 - 35%). 

   

 

Для обеспечения разнообразного и полноценного питания детей в дошкольных 

образовательных организациях и дома родителей информируют об ассортименте питания 

ребенка, вывешивая ежедневное меню в каждой групповой ячейке. 
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