
 
Приложение №19 

Требования к составлению меню 

для организации питания детей разного возраста 

1. Питание должно удовлетворять физиологические потребности детей в основных пищевых веществах, 

энергии, витаминах, минеральных веществах и быть не меньше значений (суточных), указанных в таблице 1. 

(Приложение N 10 таблица 1 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20) 
Таблица 1 

 

Показатели Потребность в пищевых веществах 

1 - 3 лет 3-7 лет 

белки (г/сут) 42 54 

жиры (г/сут) 47 60 

углеводы (г/сут) 203 261 

энергетическая ценность 

(ккал/сут) 
1400 1800 

витамин C (мг/сут) 45 50 

витамин B1 (мг/сут) 0,8 0,9 

витамин B2 (мг/сут) 0,9 1,0 

витамин A (рет. экв/сут) 450 500 

витамин D (мкг/сут) 10 10 

кальций (мг/сут) 800 900 

фосфор (мг/сут) 700 800 

магний (мг/сут) 80 200 

железо (мг/сут) 10 10 

калий (мг/сут) 400 600 

йод (мг/сут) 0,07 0,1 

селен (мг/сут) 0,0015 0,02 

фтор (мг/сут) 1,4 2,0 

 

Примечание: 

1. Ассортимент вырабатываемых на пищеблоке готовых блюд и кулинарных изделий определяется с 

учетом обеспечения технологическим и холодильным оборудованием. 

2. Питание должно быть организовано посредством реализации основного (организованного ) меню, 

включающего горячее питание, дополнительного питания, а также индивидуального меню утвержденного 

руководителем образовательной организации, рассчитанного не менее чем на 2 недели, с учетом 

физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для детей всех возрастных групп и 

рекомендуемых суточных наборов пищевой продукции для детей до 7 лет (в нетто г, мл на 1 ребенка в сутки) 

для организации питания детей  в ДОО, указанных в таблице 2. (Приложение N 7 таблица 1 к СанПиН 2.3/2.4.3590-

20)  

Таблица 2 



 

 

N Наименование пищевой продукции или группы пищевой продукции Итого за сутки 

1 - 3 года 3 - 7 лет 

1 Молоко, молочная и кисломолочная продукция 390 450 

2 Творог (5% - 9% м.д.ж.) 30 40 

3 Сметана 9 11 

4 Сыр 4 6 

5 Мясо 1-й категории 50 55 

6 Птица (куры, цыплята-бройлеры, индейка - потрошеная, 1 кат.) 20 24 

7 Субпродукты (печень, язык, сердце) 20 25 

8 Рыба (филе), в т.ч. филе слабо- или малосоленое 32 37 

9 Яйцо, шт. 1 1 

10 Картофель 120 140 

11 Овощи (свежие, замороженные, консервированные), включая соленые 

и квашеные (не более 10% от общего количества овощей), в т.ч. 

томат-пюре, зелень, г 

180 220 

12 Фрукты свежие 95 100 

13 Сухофрукты 9 11 

14 Соки фруктовые и овощные 100 100 

15 Витаминизированные напитки 0 50 

16 Хлеб ржаной 40 50 

17 Хлеб пшеничный 60 80 

18 Крупы, бобовые 30 43 

19 Макаронные изделия 8 12 

20 Мука пшеничная 25 29 

21 Масло сливочное 18 21 

22 Масло растительное 9 11 

23 Кондитерские изделия 12 20 

24 Чай 0,5 0,6 

25 Какао-порошок 0,5 0,6 

26 Кофейный напиток 1 1,2 

27 Сахар (в том числе для приготовления блюд и напитков, в случае 

использования пищевой продукции промышленного выпуска, 

содержащих сахар, выдача сахара должна быть уменьшена в 

25 30 



зависимости от его содержания в используемой готовой пищевой 

продукции) 

28 Дрожжи хлебопекарные 0,4 0,5 

29 Крахмал 2 3 

30 Соль пищевая поваренная йодированная 3 5 

 

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 образовательных организациях. 

3. При составлении основного меню следует руководствоваться распределением энергетической 

ценности (калорийности) суточного рациона по отдельным приемам пищи с учетом таблицы 3. (Приложение N 

10 таблица 3 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20) 

Таблица 3 

Рекомендуемое распределение калорийности между приемами пищи в % 

 

4. В примерное меню обязательно приводятся ссылки на рецептуры используемых блюд и кулинарных 

изделий в соответствии со сборниками рецептур для детского питания. Наименования блюд и кулинарных 

изделий, указываемых в примерном меню, должны соответствовать их наименованиям, указанным в 

использованных сборниках рецептур. Повторение одних и тех же блюд или кулинарных изделий в один и тот 

же день или последующие два дня не допускается. 

Производство готовых блюд осуществляется в соответствии с технологическими картами, в которых 

должна быть отражена рецептура и технология приготовления блюд и кулинарных изделий. Технологические 

карты должны быть оформлены согласно Приложению №10. 

Фактический рацион питания должен соответствовать утвержденному примерному меню. 

Завтрак должен состоять из горячего блюда (каша, запеканка, творожные и яичные блюда и др.), закуски 

(бутерброда), горячего напитка. Второй полдник – фрукты, фруктовые соки, витаминизированные напитки и 

кисель для детей с 3х лет. Обед должен включать закуску (салат или порционные овощи), первое блюдо (суп), 

второе блюдо из мяса, рыбы или птицы, гарнир, напиток (компот, морс). Полдник включает напиток (молоко, 

кисломолочные напитки) с булочными или кондитерскими изделиями без крема. Ужин - салат или порционные 

овощи, гарниры, творожные блюда, мясное, рыбное блюда, блюда из мяса птиц.  Суммарные объемы блюд по 

приемам пищи (в граммах) должны соответствовать таблице 4. (Приложение N 9 таблица 3 к СанПиН 2.3/2.4.3590-

20) 
 

Таблица 4.  

 

Показатели от 1 до 3 лет от 3 до 7 лет 

Завтрак 350 400 

Второй завтрак 100 100 

Обед 450 600 

Полдник 200 250 

Ужин 400 450 

Прием пищи Доля суточной потребности в 
пищевых веществах и энергии 

Завтрак 20% 

Второй завтрак 5% 

Обед 35% 

Полдник  15% 

Ужин  25% 
 



При отсутствии каких-либо продуктов в целях обеспечения полноценного сбалансированного 

питания разрешается проводить их замену на равноценные по составу продукты в соответствии с 

таблицей замены пищевой продукции в граммах (нетто) с учетом их пищевой ценности, указанных 

в таблице 5. (Приложение N 11 к СанПиН 2.3/2.4.3590-20) 

 

Таблица 5. 

Вид пищевой 

продукции 

Масса, 

г 

Вид пищевой продукции-заменитель Масса, г 

Говядина 100 Мясо кролика 96 

Печень говяжья 116 

Мясо птицы 97 

Рыба (треска) 125 

Творог с массовой долей жира 9% 120 

Баранина II кат. 97 

Конина I кат. 104 

Мясо лося (мясо с ферм) 95 

Оленина (мясо с ферм) 104 

Консервы мясные 120 

Молоко питьевое с 

массовой долей жира 

3,2% 

100 Молоко питьевое с массовой долей 

жира 2,5% 
100 

Молоко сгущенное (цельное и с 

сахаром) 
40 

Сгущено-вареное молоко 40 

Творог с массовой долей жира 9% 17 

Мясо (говядина I кат.) 14 

Мясо (говядина II кат.) 17 

Рыба (треска) 17,5 

Сыр 12,5 

Яйцо куриное 22 

Творог с массовой долей 

жира 9% 

100 Мясо говядина 83 

Рыба (треска) 105 

Яйцо куриное (1 шт.) 41 Творог с массовой долей жира 9% 31 

Мясо (говядина) 26 

Рыба (треска) 30 

Молоко цельное 186 



Сыр 20 

Рыба (треска) 100 Мясо (говядина) 87 

Творог с массовой долей жира 9% 105 

Картофель 100 Капуста белокочанная 111 

Капуста цветная 80 

Морковь 154 

Свекла 118 

Бобы (фасоль), в том числе 

консервированные 
33 

Горошек зеленый 40 

Горошек зеленый консервированный 64 

Кабачки 300 

Фрукты свежие 100 Фрукты консервированные 200 

Соки фруктовые 133 

Соки фруктово-ягодные 133 

Сухофрукты:  

Яблоки 12 

Чернослив 17 

Курага 8 

Изюм 22 

 

 

5. На основании утвержденного основного меню ежедневно составляется меню 

приготавливаемых блюд, с указанием выхода блюд, энергетической ценности, № рецептуры для 

детей разного возраста. Допускается составление (представление) меню в электронном виде, а 

также с вывешиванием его в свободном доступе. Рекомендуется для заказа продуктов с учетом 

принятой логистики организации питания образовательной организации составлять меню-

требование. 

6. В образовательных организациях для детей с хроническими заболеваниями (сахарный 

диабет, пищевая аллергия), питание детей должно быть организовано в соответствии с 

принципами лечебного и профилактического питания детей с соответствующей патологией на 

основе соответствующих норм питания и меню на основании справки от врача-специалиста. 

 


