Формирование рациона питания
          При формировании рациона питания дошкольников руководствуемся санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами "Продовольственное сырье и пищевые продукты. Организация детского питания. СанПиН 2.3.2.1940-05", утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 19.01.2005 № 3, а также санитарно-эпидемиологическими правилами и нормативами "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций. СанПиН 2.4.1.3049-13", утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 15.05.2013 № 26. 
         Кроме того, для обеспечения разнообразия рациона питания детей рекомендуется соблюдать ряд правил:

- При разработке цикличного меню составлять таблицу повторов, оформленную в виде матрицы, в строках которой нужно указать наименования видов блюд (изделий) и готовых пищевых продуктов промышленного производства, непосредственно используемых в питании детей, а в графах – дни недели цикличного меню.

- В течение недели включать в меню пищевые продукты из всех групп количественного набора продуктов, предназначенных для питания детей.

- В течение всего периода (цикла) действия цикличного меню в пределах каждой продуктовой группы использовать несколько видов (наименований) пищевых продуктов.

- В течение всего периода (цикла) действия цикличного меню повторять только основные продукты и блюда (такие как хлеб, молоко питьевое, напитки, кисломолочные продукты, гарниры из картофеля и круп, макаронные изделия, каши, и т. п.).

- Не допускать повторы в течение недели одинаковых (сходных) первых блюд, салатов и холодных закусок, блюд из мяса и рыбы, творога, крупяных блюд, кондитерских и мучных кулинарных изделий.

- При включении в меню блюд из птицы чередовать блюда, изготавливаемые из мяса цыплят-бройлеров и из мяса индейки.

- Для обеспечения биологически полноценного жирно кислотного состава рациона питания использовать, чередуя нежирные виды рыбы (треску, пикшу, сайду, хек, минтай, окунь морской, судак, кефаль) и виды рыбы с более высоким содержанием жира (горбушу, кету, нерку, семгу, форель, скумбрию, сельдь и др.).

- Не допускать повторения одних и тех же блюд и изделий (кроме чая, фито чая, витаминизированного напитка) или готовых продуктов промышленного производства (кроме хлеба) в один и тот же день и в смежные последовательные дни, а также повторения одинаковых или сходных гарниров, напитков, овощных блюд, фруктов в течение двух-трех смежных дней (не считая выходных).

- Не включать в меню следующего дня блюда, которые (предположительно) могут быть изготовлены из остатков блюд предыдущего дня (например, запеканки картофельной – при использовании в предыдущий день картофельного пюре и т. п.).

- В течение всего периода (цикла) действия цикличного меню использовать разнообразные наименования продукции общественного питания из различных групп. Примерные критерии разнообразия блюд и кулинарных изделий приведены в таблице.

           В соответствии с п. 14.26 санитарно-эпидемиологических правил и нормативов "Санитарно-эпидемиологические требования к устройству, содержанию и организации режима работы дошкольных образовательных организаций. СанПиН 2.4.1.3049-13", утв. постановлением Главного государственного санитарного врача РФ от 15.05.2013 № 26 (далее – СанПиН 2.4.1.3049-13), в дошкольной образовательной организации должен быть организован правильный питьевой режим.

           Питьевая вода, в том числе расфасованная в емкости и бутилированная, по качеству и безопасности должна отвечать требованиям на питьевую воду. Допускается использовать для питья кипяченую питьевую воду при условии ее хранения не более 3 часов.
Приложение № 13
к СанПиН 2.4.1.3049-13
Суммарные объемы блюд по приемам пищи (в граммах)
	Возраст детей
	Завтрак
	Обед
	Полдник
	Ужин

	от 1 года до 3-х лет
	350 - 450
	450 - 550
	200 - 250
	400 - 500

	от 3-х до 7-ми лет
	400 - 550
	600 - 800
	250 - 350
	450 - 600


Приложение № 14
к СанПиН 2.4.1.3049-13
Таблица замены продуктов по белкам и углеводам
	Наименование продуктов
	Количество (нетто, г)
	Химический состав
	Добавить к суточному рациону или исключить

	
	
	белки, г
	жиры, г
	углеводы, г
	

	Замена хлеба (по белкам и углеводам)

	Хлеб пшеничный
	100
	7,6
	0,9
	49,7
	 

	Хлеб ржаной простой
	150
	8,3
	1,5
	48,1
	 

	Мука пшеничная 1 сорт
	70
	7,4
	0,8
	48,2
	 

	Макароны, вермишель
	70
	7,5
	0,9
	48,7
	 

	Крупа манная
	70
	7,9
	0,5
	50,1
	 

	Замена картофеля (по углеводам)

	Картофель
	100
	2,0
	0,4
	17,3
	 

	Свекла
	190
	2,9
	-
	17,3
	 

	Морковь
	240
	3,1
	0,2
	17,0
	 

	Капуста белокочанная
	370
	6,7
	0,4
	17,4
	 

	Макароны, вермишель
	25
	2,7
	0,3
	17,4
	 

	Крупа манная
	25
	2,8
	0,2
	17,9
	 

	Хлеб пшеничный
	35
	2,7
	0,3
	17,4
	 

	Хлеб ржаной простой
	55
	3,1
	0,6
	17,6
	 

	Замена свежих яблок (по углеводам)

	Яблоки свежие
	100
	0,4
	-
	9,8
	 

	Яблоки сушеные
	15
	0,5
	-
	9,7
	 

	Курага (без косточек)
	15
	0,8
	-
	8,3
	 

	Чернослив
	15
	0,3
	-
	8,7
	 

	Замена молока (по белку)

	Молоко
	100
	2,8
	3,2
	4,7
	 

	Творог полужирный
	20
	3,3
	1,8
	0,3
	 

	Творог жирный
	20
	2,8
	3,6
	0,6
	 

	Сыр
	10
	2,7
	2,7
	-
	 

	Говядина (1 кат.)
	15
	2,8
	2,1
	-
	 

	Говядина (2 кат.)
	15
	3,0
	1,2
	-
	 

	Рыба (филе трески)
	20
	3,2
	0,1
	-
	 

	Замена мяса (по белку)

	Говядина (1 кат.)
	100
	18,6
	14,0
	 
	 

	Говядина (2 кат.)
	90
	18,0
	7,5
	 
	Масло + 6 г

	Творог полужирный
	110
	18,3
	9,9
	 
	Масло + 4 г

	Творог жирный
	130
	18,2
	23,4
	3,7
	Масло - 9 г

	Рыба (филе трески)
	120
	19,2
	0,7
	-
	Масло + 13 г

	Яйцо
	145
	18,4
	16,7
	1,0
	 

	Замена рыбы (по белку)

	Рыба (филе трески)
	100
	16,0
	0,6
	1,3
	 

	Говядина 1 кат.
	85
	15,8
	11,9
	-
	Масло - 11 г

	Говядина 2 кат.
	80
	16,0
	6,6
	-
	Масло - 6 г

	Творог полужирный
	100
	16,7
	9,0
	1,3
	Масло - 8 г

	Творог жирный
	115
	16,1
	20,7
	3,3
	Масло - 20 г

	Яйцо
	125
	15,9
	14,4
	0,9
	Масло - 13 г

	Замена творога

	Творог полужирный
	100
	16,7
	9,0
	1,3
	 

	Говядина 1 кат.
	90
	16,7
	12,6
	-
	Масло - 3 г

	Говядина 2 кат.
	85
	17,0
	7,5
	-
	 

	Рыба (филе трески)
	100
	16,0
	0,6
	-
	Масло + 9 г

	Яйцо
	130
	16,5
	15,0
	0,9
	Масло - 5 г

	Замена яйца (по белку)

	Яйцо 1 шт.
	40
	5,1
	4,6
	0,3
	 

	Творог полужирный
	30
	5,0
	2,7
	0,4
	 

	Творог жирный
	35
	4,9
	6,3
	1,0
	 

	Сыр
	20
	5,4
	5,5
	-
	 

	Говядина 1 кат.
	30
	5,6
	4,2
	-
	 

	Говядина 2 кат.
	25
	5,0
	2,1
	-
	 

	Рыба (филе трески)
	35
	5,6
	0,7
	-
	 


 
	Салат из свеклы с растительным маслом.

Пирожки с повидлом

Молоко кипячёное

Хлеб пшеничный
	Салат из помидор с растительным маслом

Каша манная

Молоко кипячёное с пряником

Хлеб пшеничный 

	Салат морковный

Сырники творожные со сметанной подливой

Кефир

Хлеб пшеничный
	Салат из зеленого горошка (терм. об)

Пудинг творожный, морковный с повидлом

Кефир

Хлеб пшеничный

	Суфле рыбное с зеленым горошком (после термической обработки)

Чай сладкий

Хлеб пшеничный
	Салат из огурцов с растительным маслом

Рыба жареная с картофельным пюре

Чай сладкий

Хлеб пшеничный

	Салат из помидор с растительным маслом

Пудинг творожный с джемом

Молоко

Хлеб пшеничный
	Салат из моркови с растительным маслом

Ватрушка с творогом

Какао на молоке

Хлеб пшеничный




 
