
  

Питание ребенка  

– ведущий фактор, обеспечивающий 
правильное развитие и 
функционирование всех органов и 

систем, поддержание здоровья, 
работоспособности и устойчивости 

детей к действию инфекций и других 
неблагоприятных внешних факторов. 

  Недостаточное обеспечение детей 
младшего возраста железом, селеном, йодом, цинком, кальцием и др. может 

послужить основанием для существенных нарушений в формировании интеллекта, 
опорно-двигательного аппарата или соединительной ткани в целом, репродуктивной 
сферы, снижении физической работоспособности и т. п. 

Детский организм отличается от взрослого бурным ростом и развитием, 
активными процессами формирования органов и систем  

Безусловно, характер питания, принятый в семье, и организация питания в 

детском учреждении  во многом определяют формирование рациона питания 
ребенка, а в дальнейшем и взрослого человека. 

К основным принципам рационального сбалансированного питания детей, 

сформулированным ведущими учеными в области детской диетологии     
относятся: — адекватная энергетическая ценность рациона; 

— сбалансированность его по всем пищевым факторам, включая белки и 
аминокислоты, жиры и жирные кислоты, углеводы, витамины, минеральные 

соли и микроэлементы,   

— максимальное разнообразие рациона, являющееся основным условием 
обеспечения его. сбалансированности; 

— оптимальный режим дня и питания; 

адекватная технологическая и кулинарная обработка продуктов и блюд, 
обеспечивающая их высокие вкусовые достоинства и сохранность исходной 

пищевой ценности; 

 

Обязательным условием рационального питания является правильно составленное 
меню, при разработке которого должен учитываться целый ряд факторов: 

- утвержденный среднесуточный набор продуктов для каждой возрастной группы; 

-объем порций для этих групп; 

- нормы потерь при холодной и тепловой обработке продуктов; 

- выход готовых блюд; 

- нормы взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд; 

- данные о химическом составе продуктов и блюд. 

                                                                   



Основа организации детского питания в МБДОУ № 11 «Березка» составляет 
перспективное, 10-дневное меню, позволяющее осуществлять продуктивное 

планирование пищеблока на перспективу для обеспечения сроков реализации 
скоропортящейся продукции, согласованное с учреждениями Госсанэпиднадзора .   

-В детском саду меню для всех возрастных групп составляется одинаково.  

-Прежде всего составляется меню обеда, затем завтрака и ужина. 

 -В течение дня блюда не должны повторяться. Такие продукты, как хлеб, крупы, 

молоко, мясо, сливочное и растительное масло, сахар, овощи, включают в меню 
ежедневно, а остальные продукты (творог, сыр, яйца) – 2–3 раза в неделю, но в 
течение декады ребенок должен получить количество продуктов в полном объеме 
по установленным нормам и соответствующим  сан.пину.   

 

  
 
МЕТОДИКА ПРОВЕДЕНИЮ ОРГАНОЛЕПТИЧЕСКОЙ ОЦЕНКИ ПИЩИ 

 
1. Органолептическую оценку начинают с внешнего осмотра образцов пищи, 

который лучше проводить при дневном свете. При осмотре определяют внешний 
вид пищи, еѐ цвет. 

2. Затем определяется запах пищи. Этот показатель особенно важен, так как с 

помощью обоняния можно установить тончайшие изменения в запахе пищевых 
продуктов, особенно мяса и рыбы, связанные с начальными явлениями порчи, когда 

другими способами их установить не удаѐтся. Запах следует определять при той 
температуре, при которой блюда употребляются. Лучше всего запах определяется 
при затаѐнном дыхании. Для обозначения запаха пользуются эпитетами: чистый, 

свежий, ароматный, пряный, молочнокислый, пригорелый, гнилостный, кормовой, 
болотный, илистый. Специфический запах обозначается как селѐдочный, 
чесночный, мятный, ванильный, нефтепродуктов и т.д. 

3. При помощи органов осязания определяется консистенция продуктов. 
Наибольшей чувствительностью обладают кончики пальцев, а также язык, нѐбо, 

зубы. При прожѐвывании пищи определяют еѐ жѐсткость, сочность, нежность. 
Осязательными ощущениями, особенно языка, обусловлено восприятие 

маслянистости, клейкости, мучнистости, мягкости, прилипаемости, 
крупнозернистости, рассыпчатости и т.д. 

4. Вкус пищи, как и запах, следует устанавливать при характерной для неѐ 

температуре. Основные вкусовые ощущения: кислый, сладкий, горький, солѐный. 
Наибольшей чувствительностью к сладкому и солѐному обладает кончик языка, к 
горькому — область его корня, к кислому — края. 

5. При снятии пробы необходимо выполнять некоторые правила 
предосторожности: из сырых продуктов пробуются только те, которые применяют в 

сыром виде; вкусовая проба не проводится при обнаружении признаков 
разложения в виде неприятного запаха, а также при подозрении, что данный 
продукт был причиной отравления. 

  
 

 
 
 
 
 



 
Приложение 3 

к Положению о бракераже пищи,  
бракеражной комиссии   

 
 

ИНСТРУКЦИЯ ПО ИЗМЕРЕНИЮ ОБЪЁМА БЛЮД 

 
 
 

 
1. Объѐм первых блюд устанавливается на основании ѐмкости кастрюли или 

котла и числа заказанных порций. 
 
2. Масса вторых блюд (каши, пудинги и т.д.) определяется путѐм взвешивания 

всех порций в общей посуде с вычетом массы тары и учѐтом числа порций. 
 

3. Из порционных блюд (котлеты, биточки, мясо птицы и т.д.) взвешиваются 
10 порций вместе и выборочно 2-3 порции, устанавливается средняя масса одной 
порции. 

 
4. Отклонения от нормы в одной порции не должны превышать + 3%, но 

масса 10 порций должна соответствовать норме. 

 

Приложение N 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 │ 

└────────────────────────┴────────────┴───────────┴──────────

─┴───────── 

 

 

 

  
 

 



Примерные возрастные объемы порций для детей 
 

Наименование блюд Вес (масса) в граммах 

от 1 года до 3 лет от 3 до 7 лет 

Завтрак 

Каша, овощное блюдо 114-190 190-237 

Яичное блюдо 38-76 76-95 

Творожное блюдо 66-114 114-142 

Мясное, рыбное блюдо 48-66 66-76 

Салат овощной 28-42 57 

Напиток (какао, чай, молоко и т. п.) 142-171 171-190 

Обед 

Салат, закуска 28-42 57 

Первое блюдо 142-171 237 

Блюдо из мяса, рыбы, птицы 48-66 66-76 

Гарнир 95-142 142-171 

Третье блюдо (напиток) 142-171 171-190 

Полдник 

Кефир, молоко 142-171 171-190 

Булочка, выпечка (печенье, вафли) 48-66 66-76 

Блюдо из творога, круп, овощей 76-172 142-171 

Свежие фрукты 38-71 71-95 

Ужин 

Овощное блюдо, каша 114-190 190-237 

Творожное блюдо 66-114 114-142 

Напиток 142-171 171-190 

Свежие фрукты 38-71 71-95 

Хлеб на весь день:   

пшеничный 48-66 104 

ржаной 19-28 57 

 

 



 

Наш организм – лучший доктор.   Но, как всякая система, он требует тщательного 
ухода. Если такой уход есть, то организм работает исправно, если ухода нет, то 

организм начинает давать сбои и выходит из строя. Наша задача заключается в 
том, чтобы не вредить, а наоборот помочь, т. е. создавать все необходимые условия 

для того, чтобы сам организм справился с заболеваниями.  

Школа питания 

Памятка для родителей и педагогов. 

- ребенка надо кормить в строго установленное время. 

-давать в пищу только то, что полагается по возрасту. 

-кормить нужно спокойно, терпеливо. Давая возможность хорошо 

прожевать пищу. 

-ни в коем случае не следует кормить ребенка насильно. 

-не отвлекать от еды чтением или игрой. 

-надо поощрять ребенка есть самостоятельно ,  

Стремление малыша участвовать в сервировке и уборке стола. 

Нужно приучать детей: 

 - перед едой тщательно мыть руки. 



-жевать пищу с закрытым ртом. 

- есть только за столом 

Правильно пользоваться ложкой , вилкой, ножом. 

-вставая из-за стола, проверить свое место, достаточно ли оно чисто при 

необходимости самостоятельно убрать. 

-окончив еду, благодарить. 

  

 


