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Введение


Данные методические указания по дисциплине «Организация детского, диетического и лечебно- профилактического питания» предназначены для самостоятельного изучения теоретического материала и содержат варианты контрольных заданий для студентов заочной формы обучения, перечень заданий для практических занятий для студентов как дневной, так и заочной формы обучения.

Для контроля знаний в данном методическом указании предложены вопросы для самопроверки знаний и для зачета.

В методическом указании приведён библиографический список, необходимый для самостоятельного изучения данной дисциплины.

Требования к выполнению контрольной работы

В настоящем методическом указании содержится 25 вариантов контрольных заданий. Номер варианта студент определяет по 2 последним цифрам зачетной книжки, если они не превышают число 25. В противном случае номер варианта находят вычитанием из них числа 25 (или числа, кратного 25)

Например, если шифр студента 33 (последние цифры номера зачётной книжки), то номер варианта контрольной работы будет 8 (33-25); если шифр равен 65, то номер варианта будет 15 (65-50).

Ответы на задания должны быть чёткими, краткими и исчерпывающими. Запрещается дословное или почти дословное переписывание материала из учебника или учебного пособия. Запрещается писать в каждой строке тетради в клетку. Для замечаний рецензента следует оставлять поля не менее 5 см с правой стороны.

В начале пишется номер варианта, номер вопроса, его содержание, а затем с красной строки – ответ. Работа должна быть проверена студентом и подписана. В конце работы приводится список использованных литературных источников. 

Варианты контрольных работ
Вариант №1

1.
Требования, предъявляемые при составлении рационов для школьников.

2.
Обязанности диетической сестры.

Вариант №2
1.
Значение рационального питания в жизни подрастающего поколения
2.
В чём суть концепции развития школьного питания?

Вариант №3

1.
Принципы организации питания учащихся.

2.
Отличие диетического питания от ЛПП.

Вариант №4

1.
Санитарные и технологические требования к приготовлению блюд детского питания.

2.
Порядок получения диетического питания.
Вариант №5

1.
Основные требования к организации питания детей дошкольного возраста.

2.
Нормативные документы, регулирующие организацию диетического питания. 
Вариант №6

1.
Организация производства продукции в ШБС и КШП.

2.
Значение «Мипро-ВИТа» в лечебно-профилактическом питании детей.

Вариант №7

1.
Организация питания школьников по типу «шведского стола».

2.
Какие блюда и кулинарные изделия не рекомендуется включать в рацион питания детей?

Вариант №8

1.
Преимущества перспективных меню и на какой срок они составляются?

2.
Организация диетического питания в школьных столовых.

Вариант №9

1.
Организация питания для детей 6-ти летнего возраста в общеобразовательных школах.

2.
Назовите рационы ЛПП.

Вариант №10

1.
Какие условия необходимо учитывать при организации питания детей в ДДУ?

2.
Какие органы осуществляют организацию диетического и ЛПП?

Вариант №11

1.
Особенности в организации питания детей, страдающих избыточной массой тела (ожирением). Режим питания.

2.
Формы организации питания учащихся.

Вариант №12

1.
Какие возрастные группы предусмотрены в Рекомендациях по организации питания школьников?

2.
Требования к организации диетических столовых.

Вариант №13

1.
Почему рациональное питание является одним из важнейших условий гармоничного развития ребёнка?

2.
Отличие диетического питания от ЛПП.

Вариант №14

1.
Условия использования рекомендуемого суточного набора продуктов.

2.
Какие условия необходимо учитывать при организации питания детей в ДДУ?

Вариант №15

1.
Разработки Института питания РАМН в области производства лечебно-профилактических продуктов, используемых в питании детей.

2.
Требования, предъявляемые при составлении рационов для школьников.

Вариант №16

1.
Рекомендуемые диеты в диетических столовых и отделениях. Требования к составлению диетических рационов.

2.
Требования, предъявляемые к составлению меню в ДДУ.

Вариант №17

1.
Назначение лечебно-профилактического рациона №1. Требования к составлению пищевого рациона.

2.
В чём суть накопительной ведомости?

Вариант №18

1.
Перспективы развития питания детей. Постановление Правительства РФ в области здорового питания детей.

2.
Назначение лечебно-профилактического рациона №2. Требования к составлению пищевого рациона.

Вариант №19

1.
Каким нормативным документом регулируется организация питания в общеобразовательных школах?

2.
Особенности в организации питания детей, занимающихся спортом.

Вариант №20

1.
Какие возрастные группы предусмотрены в Рекомендациях по организации питания школьников? Их режим питания.

2.
Особенности в организации питания детей с пищевой аллергией.

Вариант №21

1.
В чём суть организации «пилотного» питания для учащихся.

2.
Назначение лечебно-профилактического рациона №2а. Требования к составлению пищевого рациона.

Вариант №22

1.
Требования к организации питания детей школьного возраста.

2.
Назначение лечебно-профилактического рациона №3. Требования к составлению пищевого рациона.

Вариант №23

1.
Значение перспективных меню в организации питания детей и школьного возраста.

2.
Назначение лечебно-профилактического рациона №4. Требования к составлению пищевого рациона.

Вариант №24

1.
Организация диетического питания в школьных столовых.

2.
Назначение лечебно-профилактического рациона №4б. Требования к составлению пищевого рациона.

Вариант №25

1.
Организация питания детей дошкольного возраста.

2.
Назначение лечебно-профилактического рациона №5. Требования к составлению рациона.

Задания для практических занятий

1.
Составить недельное (6 дней) меню с учётом требований к рациональному питанию детей различных возрастных групп.

1
вариант: 3 – 6 лет в детских дошкольных учреждениях;

2
вариант: 6 лет в школе;

3
вариант: 7 – 10 лет;

4
вариант: 11 – 13 лет (мальчики);

5
вариант: 11 – 13 лет (девочки);

6
вариант: 14 – 17 лет (мальчики);

7
вариант: 14 – 17 лет (девочки).

При составлении 6-дневного меню необходимо обеспечить:

1
Суточную потребность в пищевых веществах и энергии;

2
Режим питания;

3
Суточный набор продуктов;

4
Разнообразие блюд в течение дня и по дням недели;

5
Технологию блюд детского и школьного питания.

2.
Составить рационы (6 дней) для различных возрастных групп (от 6 до 17 лет) по следующим диетам:


Диета №1 для 6 лет; 7 – 10 лет; 11 – 13 лет; 14 – 17 лет.


Диета №2 для 6 лет; 7 – 10 лет; 11 – 13 лет; 14 – 17 лет


Диета №5 для 6 лет; 7 – 10 лет; 11 – 13 лет; 14 – 17 лет.


Диета №7 для 6 лет; 7 – 10 лет; 11 – 13 лет; 14 – 17 лет.


Диета №8 для 6 лет; 7 – 10 лет; 11 – 13 лет; 14 – 17 лет.


Диета №10 для 6 лет; 7 – 10 лет; 11 – 13 лет; 14 – 17 лет.

При составлении рационов необходимо учесть:

1
Пищевую и энергетическую ценность рациона (обеда);

2
Рекомендуемые и исключаемые продукты для определённой диеты

3
Можно рекомендовать 1 рацион для различных возрастных групп, варьируя выходом блюд;

4
Технологию приготовления диетических блюд.

Вопросы для самопроверки знаний

1.
Рекомендуемый режим питания детей:

а) 2-х разовый;

б) 5-ти разовый;

в) 4-х разовый;

г) 6-ти разовый.

2.
Физиологическое и умственное развитие детей обеспечивает:

а) повышенное потребление жиров;

б) полноценное сбалансированное питание;

в) потребление углеводов до 500 г. в сутки;

г) исключение соли из рациона питания.

3.
Калорийность завтрака составляет:

а) 50% суточного рациона;

б) 10% суточного рациона;

в) 5% суточного рациона;

г) 25% суточного рациона.

4.
Калорийность обеда составляет:

а) 10 - 20% суточного рациона;

б) 35 - 40% суточного рациона;

в) 50 - 60% суточного рациона;

г) 25 - 30% суточного рациона.



5.
Калорийность ужина составляет:

а) 25% суточного рациона;

б) 15% суточного рациона;

в) 30% суточного рациона;

г) 10% суточного рациона.

6.
Калорийность полдника составляет:

а) 5 - 10% суточного рациона;

б) 25 - 30% суточного рациона;

в) 20 - 25% суточного рациона;

г) 10 - 15% суточного рациона.

7.
При составлении рациона питания учитывают:

а) рекомендуемый суточный набор продуктов;

б) рекомендуемое количество воды;

в) рекомендуемое количество кофе;

г) рекомендуемое количество аспартама.

8.
С целью обеспечения разнообразия блюд в рационе питания рекомен  дуют разрабатывать:

а) диеты;

б) разгрузочные дни;

в) перспективные меню;

г) накопительные ведомости.

9.
Перспективные меню составляются на:

а) год;

б) 4 – 6 месяцев;

в) 10 – 14 дней;

д) 2 - 3 месяца.

10.
Рациональное питание детей предусматривает следующее соотношение белков, жиров, углеводов:

а) 2:3:5;

б) 3:2:4;

в) 4:3:1;

г) 1:1:4.

11.Фактический суточный расход продуктов фиксируется в:

а) бракеражном журнале;

б) накопительной ведомости;

в) плане – меню;

г) технико-технологической карте.

12.В питании детей белки животного происхождения должны составлять:

а) 15 – 20% от общего количества белка;

б) 50 - 60% от общего количества белка;

в) 20 - 30% от общего количества белка;

г) 35 - 40% от общего количества белка.

13.В детском питании не рекомендуют использовать жиры:

а) растительные;

б) тугоплавкие;

в) топлёное сливочное масло;

г) сливочное масло.

14.Для учащихся общеобразовательных учреждений должно быть обязательным:

а) трёхразовое горячее питание;

б) четырёхразовое горячее питание;

в) одноразовое горячее питание;

г) не должно предоставляться в школе.

15.Учащиеся группы продлённого дня обеспечиваются по месту учёбы:

а) 2-х разовым горячим питанием;

б) одноразовым горячим питанием;

в) не обеспечиваются горячим питанием;

г) 4-х разовым горячим питанием.

16.Завтрак для учеников 1 – 5 классов предоставляется после:

а) первого урока;

б) окончания занятий;

в) второго урока;

г) третьего урока.

17.Завтрак для учеников 6 - 11 классов предоставляется после:

а) второго урока;

б) первого урока;

в) окончания занятий;

г) третьего урока;

18.Наиболее распространённая форма обслуживания в школьных столовых – это:

а) обслуживание официантами;

б) самообслуживание с предварительным накрытием столов;

в) «шведский стол»;

г) кейтеринговое обслуживание.

19.Концепция развития школьного питания базируется на создании:

а) комбинатов школьного питания;

б) кафе с самообслуживанием;

в) буфетов;

г) предприятий быстрого обслуживания.

20.Рекомендуемое питание для детей с хроническими заболеваниями:

а) лечебное;

б) диетическое;

в) разгрузочное;

г) функциональное.

21.Рекомендуемый режим диетического питания:

а) 1 - 2 разовое;

б) 2 - 3 разовое;

в) 3 - 4 разовое;

г) 5 - 6 разовое.

22.Основой диетического питания является:

а) голодание;
б) научно-обоснованные физиологические нормы потребления  пищевых веществ;
в) исключение из рациона белка;
г) компенсация пищевых веществ.

23.Общий принцип диетического питания, который необходимо учитывать при составлении диет:

а) разгрузочные дни;
б) исключение из рациона продуктов, содержащих крахмал;
в) учёт физиологических и биохимических законов, определяющих усвоение пищи при определённых заболеваниях;
г) исключение жидкости из рациона.
24.Общее воздействие пищи на желудочно-кишечный тракт регулируется принципом:

а) установление 2-х разового питания;
б) щажения;
в) индивидуализация питания;
г) сбалансированность питания.
25.Щажение – это:

а) исключение соли в питании;
б) дополнительное введение в пищевой рацион витамина С;
в) ограничение химических, механических и температурных раздражителей;
г) повышенное потребление жидкости.
26.Диета № 1 рекомендуется при:

а) заболеваниях печени;
б) ожирении;
в) заболеваниях желудочно-кишечного тракта;
г) сахарном диабете.
27.Диета № 5 рекомендуется при заболеваниях:

а) сердечно-сосудистых;
б) печени, желчно-выводящих путей;
в) ожирении;
г) сахарном диабете.
28.Диета № 7 рекомендуется при заболеваниях:

а) ожирении;
б) сердечно-сосудистых;
в) почек;
г) желудочно-кишечных.
29.Диета № 8 рекомендуется при заболеваниях:

а) ожирении;
б) сахарном диабете;
в) запорах;
г) печени.
30.Диета № 9 рекомендуется при:

а) атеросклерозе;
б) нефрите;
в) сахарном диабете;
г) заболеваниях печени.
31.Диета № 10 рекомендуется при заболеваниях:

а) туберкулезе;
б) инфекционных заболеваниях;
в) подагре;
г) сердечно-сосудистых.
32.Диета  № 2 рекомендуется при:

а) анемии;
б) хронических гастритах и энтероколитах;
в) мочекаменной болезни;
г) хроническом нефрите.
33.В диетическом питании не рекомендуется  виды тепловой обработки:

а) варка;
б) припускание;
в) на пару;
г) жарка основным способом, жарка во фритюре.
34. Цель назначения диеты № 1:

а) химическое щажение печени;
б) щажение функции почек;
в) восстановление кислой реакции мочи;
г) умеренное термическое, механическое и химическое щажение желудочно-кишечного тракта.
35.Цель назначения диеты № 5:

а) нормализация функции поджелудочной железы;
б) химическое щажение печени в условиях полноценного питания;
в) улучшение функции сердечно-сосудистой системы;
г) повышение сопротивляемости организма инфекционным заболеваниям.
36.Цель назначения диеты № 7:

а) умеренное щажение функции почек, уменьшение отеков;
б) улучшение кровообращения;
в) воздействие на обмен веществ;
г) нормализация функции поджелудочной железы.
37.Цель назначения диеты № 9

а) улучшения выведения из организма продуктов обмена веществ;
б) нормализация углеводного обмена и предупреждение нарушения жирового обмена;
в) замедление процесса развития атеросклероза;
г) улучшения нарушенного кровообращения.
38.Цель назначения диеты № 8

а) нормализация функции поджелудочной железы;
б) нормализация двигательной функции кишечно-желудочного тракта;
в) умеренное щажение функции почек;
г) воздействие на обмен веществ для устранения избыточных отложений жира.
39.Цель назначения диеты № 10

а) улучшения функции сердечно-сосудистой системы и кровообращения;
б) щажение функции почек;
в) щажение функции печени;
г) щажение функции желудочно-кишечного тракта.
40.Мипро-ВИТ – это:

а) комплекс витаминов;
б) пищевая добавка с широким спектром оздоровительных свойств;
в) сахарозаменитель;
г) солезаменитель.
41.Лечебно-профилактическое питание применяется в целях:

а) снижения массы тела;
б) выведения жидкости из организма;
в) обогащения организма минеральными веществами;
г) профилактики профессиональных заболеваний у рабочих с особо вредными условиями работы.

42.Лечебно-профилактическое питание предусматривает:

а) 5 рационов;
б) 3 рациона;
в) 7 рационов;
г) 4 рациона.
43.Рекомендуемая норма витамина С в ЛПП:

а) 75 мг в сутки;
б) 90 мг в сутки;
в) 150 мг в сутки;
г) 120 мг в сутки.
44.При работах с радиоактивными элементами рекомендуют рацион:

а)№ 5;
б)№ 1;
в)№ 4б;
г)№ 3.
45.При работах с соединениями фтора, хлора, при производстве удобрений рекомендуют рацион:

а)№ 1;
б)№ 2;
в)№ 3;
г)№ 2а.
46.Для работников, подвергающихся воздействию хрома и хромосодержащих соединений, предназначен рацион:

а)№ 4б;
б)№ 5;
в)№ 2а;
г)№ 4.
47.При работах с неорганическими соединениями свинца показан рацион:

а)№ 3;
б)№ 4;
в)№ 1;
г)№ 2;
48.Для профилактики интоксикации при производстве фосфорной кислоты, солей ртути, рекомендуется рацион:

а)№ 5;
б)№ 4б;
в)№ 4;
г)№ 3.
49.При производстве лаков, красителей, растворителей назначают рацион:

а)№ 3;
б)№ 2а;
в)№ 4;
г)№ 4б;
50.Для работников, работающих в условиях воздействия ртути, двуокиси марганца, сероуглерода назначается рацион:

а)№ 5;
б)№ 4б;
в)№ 3;
г)№ 2а;
51.Лечебно-профилактические рационы выдаются:

а) перед началом работы;
б) после окончания работы;
в) в обеденный перерыв;
г) на дом.
52.Число мест для диетпитания при промышленных предприятиях в среднем составляет:

а) 5% от общего количества мест в предприятии общественного питания (П.О.П.);
б)15% от общего количества мест в П.О.П.;
в)20% от общего количества мест в П.О.П.;
г)10% от общего количества мест в П.О.П.

53.Число мест для диетпитания при учебных заведениях в среднем составляет:

а) 15% от общего количества мест в П.О.П.;
б) 5% от общего количества мест в П.О.П.;
в)10% от общего количества мест в П.О.П.;
г)20% от общего количества мест в П.О.П.

54.Путёвки на получение диетического питания выдают:

а) директор предприятия или учреждения;
б) профсоюзные организации;
в) диетсестра или диетврач;
г) менеджер по продажам.
55.Обязательным рационом в организации питания школьников является:

а) обед;
б) завтрак;
в) ужин;
г) полдник.
56.Для детей, страдающих избыточной массой тела, рекомендуется режим питания:

а) 1 – 2 раза в сутки;
б) 2 – 3 раза в сутки;
в) 3 – 4 раза в сутки;
г) 5 - 6 раз в сутки.

57.Количество белка для детей, занимающихся спортом рекомендуется следующее:

а) 2 г. на 1 кг массы тела;
б) 5 г. на 1 кг массы тела;
в) 2,5 г. на 1 кг массы тела;
г) 4 г. на 1 кг массы тела.
58.Последний приём пищи рекомендуется:

а) не позднее, чем за 4 часа до сна;
б) не позднее, чем за 0,5 часа до сна;
в) не позднее, чем за 2 часа до сна;
г) перед сном.
59.Централизованное производство продукции школьного питания предусматривает развитие:

а) кафе и ресторанов;
б) предприятий быстрого обслуживания;
в) комбинатов и базовых столовых;
г) магазинов самообслуживания.
60.Приём лечебно-профилактического рациона производится:

а) на рабочем месте;
б) в диетической столовой (отделении) ;
в) в домашних условиях;
г) в отделе «Кулинария».

Вопросы для зачёта

1.
Значение рационального питания в жизни подрастающего поколения.

2.
Состояние питания детей на современном этапе развития общества.

3.
Перспективы развития питания детей. Постановление Правительства РФ в области здорового питания детей.

4.
Основные требования к организации питания детей дошкольного возраста.

5.
Условия использования рекомендуемого суточного набора продуктов.

6.
В чём суть накопительной ведомости?

7.
Требования, предъявляемые к составлению меню в ДДУ.

8.
Преимущества перспективных меню и на какой срок они составляются?

9.
Какие условия необходимо учитывать при организации питания детей в ДДУ?

10.
Особенности в организации питания детей с пищевой аллергией.

11.Особенности в организации питания детей, страдающих избыточной массой тела (ожирением). Режим питания.

12.Преимущества использования в питании детей суповых концентратов.

13.Санитарные и технологические требования к приготовлению блюд детского питания.

14.Какие блюда и кулинарные изделия не рекомендуется включать в рацион питания детей?

15.Почему рациональное питание является одним из важнейших условий гармоничного развития ребёнка?

16.Принципы организации питания учащихся.

17.Организация питания для детей 6-ти летнего возраста в общеобразовательных школах.

18.Назовите возрастные группы детей школьного возраста.

19.Каким нормативным документом регулируется организация питания в общеобразовательных школах?

20.Какие возрастные группы предусмотрены в Рекомендациях по организации питания школьников? Их режим питания.

21.Требования, предъявляемые при составлении рационов для школьников.

22.Особенности в организации питания детей, занимающихся спортом.

23.В чём суть концепции развития школьного питания?

24.Формы организации питания учащихся.

25.В чём суть организации «пилотного» питания для учащихся?

26.Организация питания школьников по типу «шведского» стола.

27.Организация производства продукции в ШБС и КШП. 

28.Какие диеты рекомендуются для школьников?

29.Организация диетического питания в школьных столовых.

30.Разработки Института питания РАМН в области лечебно-профилактических продуктов, используемых в питании детей.

31.Значение «Мипро-ВИТа» в лечебно-профилактическом питании детей.

32.Нормативные документы, регулирующие организацию диетического питания.

33.Нормативные документы, регулирующие организацию ЛП

34.Назовите рационы ЛПП.

35.Отличие диетического питания от ЛПП.

36.Требования к организации диетических столовых.

37.Какие органы осуществляют организацию диетического и ЛПП.

38.Порядок получения диетического питания.

39.Обязанности диетической сестры.

40.Рекомендуемые диеты в диетических столовых и отделениях. Требования к составлению диетических рационов.

41.Организация обслуживания в диетических столовых (отделениях).

42.Назначение лечебно-профилактического рациона №1

43.Назначение лечебно-профилактического рациона №2

44.Назначение лечебно-профилактического рациона №2а

45.Назначение лечебно-профилактического рациона №3

46.Назначение лечебно-профилактического рациона №4

47.Назначение лечебно-профилактического рациона №4б

48.Назначение лечебно-профилактического рациона №5

49. Цель назначения диеты №1

50. Цель назначения диеты №2

51. Цель назначения диеты №5

52. Цель назначения диеты №7

53. Цель назначения диеты №8

54. Цель назначения диеты №9

55. Цель назначения диеты №10
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Приложение А

Потребность детей раннего и дошкольного возраста 

в основных пищевых веществах и энергии

	Пищевые вещества
	Возраст детей

	
	1 – 3 года
	3 – 7 лет

	Белки, г

в том числе животные

Жиры, г

в том числе растительные

Углеводы, г

Минеральные вещества, мг:

кальций

фосфор

магний

железо

Витамины:

В1, мг

В2, мг

В6, мг

В12, мкг

РР, мг

С, мг

А, мкг

Е, МЕ
D, МЕ
Энергетическая ценность, ккал
	53

37

53

5 – 10

212

800

800

150

10

0,8

0,9

0, 9

1,0

1,0

45

450

7

400

1540
	68

44

68

11

272

1200

1450

300

15

1,0

1,3

1,3

1,5

12

50

500

10

100

1970


Приложение Б

Потребность детей школьного возраста 

в основных пищевых веществах и энергии

	Пищевые вещества
	Возраст, лет

	
	7 – 10 
	11 – 13 
	14 – 17 

	
	
	мальчики
	девочки
	юноши
	девушки

	Белки, г

в том числе животные

Жиры, г

в том числе растительные

Углеводы, г

Минеральные вещества, мг:

кальций

фосфор

магний

железо

Витамины:

В1, мг

В2, мг

В6, мг

В12, мкг

РР, мг

С, мг

А, мкг

Е, МЕ

D, МЕ

Энергетическая ценность, ккал
	79
47

79

16

315

1100

1650

250

18

1,4

1,6

1,6

2,0

15

60

700

10

100

2300
	93
56

93

19

370

1200

1800

350

18

1,6

1,9

1,9

3,0

18

70

1000

12

100

2700
	  85
  51

  85

  17

  340

  1100

  1650

  300

  18

  1,5

  1,7

  1,7

  3,0

  16

  60

  1000

  10

  100

  2450
	  100
  60

  100

  20

  400

  1200

  1800

  300

  18

  1,7

  2,0

  2,0

  3,0

  19

  75

  1000

  15

  100

  2900
	   90
   54

   90

   18

   360

   1100

   1650

   300

   18

   1,6

   1,8

   1,8

   3,0

   17

   65

   1000

   12

   100

   2600


Приложение В
Примерный набор продуктов для детей школьного 

возраста, г в сутки
	Продукт
	Возраст, лет

	
	6
	7 – 10 
	11 – 13 
	14 – 17 

	
	
	
	
	юноши
	девушки

	Молоко

Творог

Сметана

Сыр

Мясо

Рыба

Яйцо, шт

Хлеб:

ржаной

пшеничный

Крупа, макаронные изделия

Мука пшеничная

Сахар

Кондитерские изделия

Масло:

сливочное 

растительное

Картофель

Овощи разные

Фрукты:

свежие
сухие
	500

50

15

5

100

50

0,5

60

110

45

25

55

10

25

9

220

250

150-250

15
	500
40

15

10

140

40

1

70

150

45

25

60

10

25

10

200

275

150-300

15
	500
45

15

10

170

50

1

100

200

50

30

65

15

30

15

250

300

150-500

20
	600
60

20

20

220

70

1

150

250

60

35

80

20

40

20

300

350

150-500

25
	500
50

15

15

200

60

1

100

200

50

30

65

15

30

15

250

320

150-500

20


Приложение Г

Рекомендуемые объемы порций для детей 

различных возрастных групп, г
	Наименование блюда
	Возраст детей, лет

	
	3 – 5 
	5 – 7 
	7 – 10 
	10 – 14 
	14 – 17 

	Завтрак
Каша, овощное блюдо

Яичное, творожное, мясное, рыбное блюдо

Салат овощной

Кофе, чай, молоко

Обед

Салат, закуска

Первое блюдо

Блюдо из мяса, рыбы, птицы

Гарнир

Третье блюдо:

напиток

мусс, желе

Полдник

Кефир, молоко

Булочка (печенье)

Блюдо из творога, крупы, овощей

Свежие фрукты

Ужин

Овощное, творожное блюдо, каша

Молоко, кефир

Свежие фрукты
	180

70

40

180

50

180

70

130

180

130

200

70 (20)

70

150

200

200

100
	200

80

50

200

60

200

80

150

200

150

200

90 (30)

100

200

250

200

120
	250

100

70

200

80

250

100

150

200

150

200

90 (30)

120

250

250

200

150
	300

130

100

250

100

350

130

200

250

200

250

100 (50)

150

300

300

250

200
	350

150

120

250

120

450

150

250

250

200

250

100 (50)

200

350

350

250

250


