
Организация питания в ДОУ 
Рациональное питание детей - необходимое условие обеспечения здоровья, устойчивости 
к действию инфекций и других неблагоприятных факторов, способности к обучению и 
работоспособности во все возрастные периоды. 

Правильное питание – это основа длительной и плодотворной жизни, залог здоровья, 
бодрости, гарантия от появления различных недугов.  

 В МБДОУ организовано 4 разовое питание на основе примерного 10 меню. Рационально 
разработанное меню, которое предполагает определенное сочетание продуктов с учетом 
их калорийности и химического состава. При составлении меню  обращается внимание на 
такие продукты, как мясо, молоко, масло сливочное, сыр, их  дети получают  ежедневно, а 
рыбу, творог, соки, фрукты 2-3 раза в неделю. В течение 10 дней количество этих 
продуктов предоставляется в полном объеме.  

При составлении меню и расчетов калорийности необходимо соблюдать оптимальное 
соотношение пищевых веществ (белков, жиров, углеводов), которое должно составлять 
1:1:4 соответственно. 

Примерное меню должно содержать информацию о количественном составе основных 
пищевых веществ и энергии по каждому блюду, приему пищи, за каждый день и в целом 
за период его реализации. Обязательно приводят ссылки на рецептуры используемых 
блюд и кулинарных изделий, в соответствии со сборниками рецептур. Наименования 
блюд и кулинарных изделий, указываемых в примерном цикличном меню должны 
соответствовать их наименованиям, указанным в использованных сборниках рецептур. 

Ежедневно в меню включены: молоко, кисломолочные напитки, сметана, мясо, картофель, 
овощи, фрукты, соки, хлеб, крупы, сливочное и растительное масло, сахар, соль. 
Остальные продукты (творог, рыбу, сыр, яйцо и другие) 2-3 раза в неделю. В течение двух 
недель ребенок должен получить все продукты в полном объеме. При отсутствии каких-
либо продуктов в целях обеспечения полноценного сбалансированного питания 
разрешается проводить их замену на равноценные по составу продукты. На основании 
утвержденного примерного меню ежедневно составляется меню-требование 
установленного образца, с указанием выхода блюд для детей разного возраста. На каждое 
блюдо заведена технологическая карта. 

В целях улучшения витаминного статуса, нормализации обмена веществ, снижения 
заболеваемости, укрепления здоровья подрастающего поколения, в организованных 
детских и подростковых учреждениях,  согласно требованиям нормативных документов 
(СанПиН 2.4.1.3049-13) проводится  круглогодичная или сезонная  «С» – витаминизация. 

Искусственная витаминизация в ДОУ осуществляется согласно СанПиН п.14.21 из 
расчета для детей от 1-3 лет – 35мл., для детей 3-7 лет – 50мл. (на порцию). 

Препараты витаминов вводят в третье блюдо (компот или кисель). После его охлаждения 
до температуры 150С. (для компота) и 350С. (для киселя) не посредственно перед 
реализацией. Подогрев витаминизированных блюд не допускается. 



Витамин «С» (аскорбиновая кислота) необходим для биохимических окислительно-
восстановительных процессов. Витамин «С» способствует образованию 
дезоксирибонуклеиновой кислоты (ДНК). 

Аскорбиновая кислота имеет огромное значение для правильного обмена веществ, 
недостаток ее приводит к ломкости сосудов, усиленной пигментации кожи. Считается, что 
ударные дозы этого витамина успешно борются с сенной лихорадкой и пищевой  
аллергией. 

Необходимые расчеты и оценку использованного на одного ребенка среднесуточного 
набора пищевых продуктов проводится 1 раз в десять дней. По результатам оценки, при 
необходимости, проводится коррекцию питания в течение следующей недели (декады). 

Подсчет энергетической ценности полученного рациона питания и содержания в нем 
основных пищевых веществ (белков, жиров и углеводов) проводят ежемесячно. 

Для обеспечения преемственности питания родителей информируют об ассортименте 
питания ребенка, вывешивая ежедневное меню. 

Выдача готовой пищи разрешается только после проведения приемочного контроля 
бракеражной комиссией в составе повара, представителя администрации, медицинского 
работника. Результаты контроля регистрируются в специальном журнале. Масса 
порционных блюд должна соответствовать выходу блюда, указанному в меню. 

Непосредственно после приготовления пищи отбирается суточная проба готовой 
продукции. Суточная проба отбирается в объеме: порционные блюда - в полном объеме; 
холодные закуски, первые блюда, гарниры, третьи и прочие блюда - не менее 100 г. Пробу 
отбирают стерильными или прокипяченными ложками в стерильную или прокипяченную 
стеклянную посуду с плотно закрывающимися крышками (гарниры и салаты - в 
отдельную посуду) и сохраняют в течение не менее 48 часов при температуре +2 - +6 °С в 
отдельном холодильнике или в специально отведенном месте в холодильнике для 
молочных продуктов, гастрономии. Посуду с пробами маркируют с указанием приема 
пищи и датой отбора. 

В холодный период времени в питание детей   включены чеснок, лук для профилактики 
простудных заболеваний. Таким образом, детям обеспечено полноценное 
сбалансированное питание.  

Контроль за качеством продуктов и сроками реализации осуществляется ежедневно.  

 


