




9-12-24 часовая 

Молочн
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Исключение частой повторяемости блюд в течение 
срока действия 
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*В соответствии СанПиН 2.4.1.3049-

13 примерное меню утверждается 

руководителем ДОУ и должно 

содержать всю информацию 

предусмотренную в 

рекомендуемой форме примерного 

меню



При составлении меню 
следует учитывать:

Утвержденный среднесуточный набор 
продуктов для каждой возрастной группы

Объем порций для этих групп
Нормы потерь при холодной и тепловой 

обработке продуктов
Выход готовых блюд
Данные о химическом составе 

продуктов и блюд
Нормы взаимозаменяемости продуктов 

при приготовлении блюд



Традиционно для нашей страны обед 

включает:

Закуску: салат из 
огурцов, моркови, 
капусты, свеклы и 

др.  

Первое : щи, борщи, 
различные виды 
супов на мясном, 
рыбном, куриных 

бульонах, супы 
вегетарианские 





Молочные каши с овощами и фруктами, овощные 
блюда, запеканки и котлеты из круп или овощей, 
блюда из творога(сырники, ленивые 
вареники),отварную рыбу, яичные блюда бутерброды 
с сыром. 1-2 раза в неделю могут получать сосиски, 
вымоченную сельдь
Из напитков: какао,молоко,кефир,йогурт,чай,чай с 
молоком,чай с лимоном. 
На завтрак и ужин желательно давать салаты из 
свежих овощей и фруктов особенно в летний период



Молочный продукт-кефир или йогурт

Выпечка(булочки) или кондитерские 
изделия (печенье, сухари, вафли).

Желательно включать в состав полдника различные 
свежие фрукты или ягоды











Масса «брутто» т. е масса продукта 

при холодной обработке

Масса « нетто» т.е масса 

продукта с учетом потерь при 

холодной обработке

Выход порций 

Химический состав и 

энергитическая

ценность(каллорийность) 

продукта «нетто»

Технология приготовления 

блюд






