
Составление 
семидневного 

меню



 Семидневное  меню должно 
обеспечивать 
сбалансированным питанием 
пациентов и одновременно 
удовлетворять требованиям  
разнообразия и соответствия 
среднесуточным наборам 
продуктов на одного больного 
в соответствии :

•с Приказом МЗ РФ от 5 
августа 2003 г. № 330 «О 
мерах по совершенствованию 
лечебного питания в лечебно- 
профилактических 
учреждениях Российской 
Федерации» (с изменениями 
от 7 октября 2005 г., 10 
января, 26 апреля 2006 г.) 
(далее Приказ МЗ РФ № 330); 
для учреждений 
здравоохранения 



• с Постановлением 
Минтруда РФ от 15 
февраля 2002 г. № 12 «Об 
утверждении 
методических 
рекомендаций по 
организации питания в 
учреждениях (отделениях) 
социального 
обслуживания граждан 
пожилого возраста и 
инвалидов» (с 
изменениями от 4 июня 
2007 г., приказ № 397);
Для граждан пожилого 
возраста и инвалидов, 
находящихся в 
учреждениях социального 
обслуживания



•с Приказом МЗ СССР
 от 10 марта 1986 г. № 333 

«Об улучшении организации 
лечебного питания в 

родильных домах 
(отделениях) и детских 

больницах (отделениях)» 
с учетом возрастных 
особенностей детей.

 Для беременных женщин, 
кормящих матерей и 

пациентов детских лечебных 
учреждений (отделений) 



ДОКУМЕНТЫ ДЛЯ СОСТАВЛЕНИЯ 
СЕМИДНЕВНОГО МЕНЮ

Характеристика диет – это  документ, в котором отражены следующие 
особенности: 

• целевое назначение каждой диеты, 
• ее общая характеристика,
•  особенности кулинарной обработки продуктов (холодной и 

термической),
• химический состав и энергетическая ценность рационов; 
• перечень разрешенных и запрещенных продуктов, 
• температура принимаемой пищи, 
• режим питания, как минимум 4-х разовый 
• показания к ее назначению. 
Характеристики диет разработаны ФГБУ «НИИ питания РАМН» и 

утверждены
Минздравсоцразвития РФ (Таблица  № 1 к Инструкции по 

организации лечебного питания в ЛПУ к Приказу МЗ РФ № 330)



Картотека лечебных блюд, составленная с учетом 
необходимых требований и утвержденная 
руководителем конкретного учреждения 

здравоохранения или социального обслуживания 





«Сборник рецептур 
блюд и кулинарных 

изделий диетического 
питания» для 
предприятий 

общественного 
питания.  

Хлебпродинформ.  
Москва, 2002 год. Под 

редакцией В. Т. 
Лапшиной

«Сборник рецептур 
блюд и кулинарных 

изделий  для 
предприятий 

общественного 
питания.   Под 

редакцией Ф. Л. 
Марчука, 2006,2007



Рекомендуемые величины 
физиологических потребностей 
организма в белках, жирах, углеводах, 
энергетической ценности рациона, которые 
разработаны ФГБУ «НИИ питания РАМН» 
и имеются в каждой характеристике диет 
(Таблица № 1 к Инструкции по организации 
лечебного питания в ЛПУ к Приказу МЗ РФ 
№ 330).



ХИМИЧЕСКИЙ СОСТАВ БЛЮД И КУЛИНАРНЫХ 
ИЗДЕЛИЙ

• «Таблицы химического 
состава и калорийности 
российских продуктов 
питания» под ред. И. М. 
Скурихина, В. А. 
Тутельяна, Москва 2008 г.



Нормы питания на одного больного в день в ЛПУ, 
утверждённые приказами и постановлениями, 

являющиеся основой для составления 
семидневных меню



Денежные нормы. 
В современной 

нестабильной 
экономической 
обстановке 
разрешается 
учитывать денежные 
средства по факту их 
расхода. Главным 
остаётся выполнение 
продуктовых норм.

 



«Нормы замены продуктов по белкам и углеводам» 
(Таблица № 7 к Инструкции по организации лечебного питания в ЛПУ к Приказу МЗ РФ № 

330).
«Взаимозаменяемость продуктов при приготовлении диетических блюд» 

(Таблица № 6 к Инструкции по организации лечебного питания в ЛПУ к Приказу МЗ РФ № 
330).

Например,100 грамм свежих яблок  заменяют 15 грамм сухофруктов



 370 грамм свежей белокочанной капусты можно заменить на
 25 грамм крупы манной или макаронных изделий



«Соотношение натуральных продуктов и 
специализированных продуктов питания в суточном 

рационе больного» 
(Таблица № 1а к Инструкции по организации лечебного 

питания в ЛПУ к Приказу МЗ РФ № 330).





Последовательность составления 
семидневного меню



Суп  с 
фрикадельками

Формирование семидневного меню начинается с составления обеда, как 
наиболее нагрузочного приёма пищи и наиболее разнообразного: используя 
картотеку блюд, сначала расписывают первые блюда обеда. Они не должны 
повторяться на протяжении недели.

Борщ

Суп 
гороховый

Уха (Суп 
рыбный)

Суп лапша



Затем распределяют вторые блюда с учётом продуктовых норм по мясу и птице. 
Например, если больному в день положено получать 90 г мяса, то за 7 дней ему нужно 
выдать 630г мяса говядины. Птицы необходимо выдать за неделю 155,4 г из расчета 

22,2 г в день и т. д.Итого:785 г Для этого из утвержденной руководителем учреждения 
картотеки блюд подбираются карточки-раскладки на соответствующий вес продукта 

в нетто.



Для создания семидневного меню выбирают 
различные мясные блюда, которые обеспечивают 

потребление требуемого количества продукта 
за неделю

• Курица- 140

• Печень- 
70

• Гуляш- 
70

• Бефстроганов - 
70

• Плов - 70

Картофельная 
запеканка - 70

Биточки - 70

Котлеты- 
70

Фрикадельки- 70

Голубцы ленивые- 
70



Также необходимо обращать внимание на тот факт, что если в один 
день готовится суп с включением крупы или макаронных изделий, 

то гарнир второго блюда должен быть овощным 



и наоборот, если первое блюдо овощное, (ЩИ) гарнир должен быть из крупы (РИС) 
или макаронных изделий. Это важно, с одной стороны, с точки зрения вкусового 
разнообразия, а с другой стороны, с позиции правильного включения продуктов 

и блюд с преобладанием либо кислых, либо щелочных валентностей, призванных 
поддерживать кислотно-щелочное равновесие в организме. 

Овощные, фруктовые, молочные блюда — это в основном источник щелочных 
валентностей. Крупяные, мясные, рыбные, бобовые блюда — источник кислых 

валентностей.



Далее в семидневное меню включают третьи блюда обеда на все дни недели. 
Это компоты, кисели, соки, отвары. Следует отметить, что компоты 

из сухофруктов для диеты ЩД должны подаваться преимущественно 
в протертом виде.



Затем переходят к составлению завтраков, ужинов и полдников с учетом 
продуктовых норм по вышеописанному правилу. В первую очередь необходимо 
проконтролировать выполнение продуктовых норм по содержанию белка 
в готовых блюдах. Важно учитывать, особенно в составе завтрака, наличие 
готовых блюд с высокой биологической ценностью по белку, так называемых 
белковых блюд. Кроме того, следует учитывать, что завтрак должен быть 
представлен менее трудоемкими блюдами с точки зрения их приготовления, 
включая как холодную, так и термическую обработку продуктов. Из белковых 
продуктов на завтрак следует вводить блюда из яиц, творога.



После составления обедов у нас осталось два мясных блюда: запеканка картофельная 
с мясом и плов. Ставим их на завтрак. Из белковых блюд в продуктовые нормы входят 
еще:
Следует помнить, что творог , колбаса–особо скоропортящийся продукт, поэтому 
вводим в диету с учетом дней завоза!

• КОЛБАСА 12Г*7=84 Г
• РЫБА 32,5*7= 227,5 Г
• ТВОРОГ 20*7=140 Г
• СЫР 15*7=105 Г
• ЯЙЦО ½ ШТ*7=3 ½ 
ШТ



На ужин — блюда из рыбы, но иногда возможно и включение блюда 
из мяса, если позволяет остаток по норме мяса говядины. Во время 

ужина мясные блюда следует давать еще реже, чем в завтрак в связи 
со специфически-динамическим действием белков на организм 

человека



Между основными приемами пищи (завтраком, обедом и ужином) 
необходимо запланировать второй завтрак, полдник, который может 

включать фрукты, выпечку



и второй ужин для обеспечения в случае необходимости 
пяти- или шестиразового питания для отдельных 

категорий питающихся.



• После выполнения продуктовых норм по белковым 
блюдам необходимо рассчитать по такому же принципу 
нормы по овощам, крупам, фруктам, молоку и другим 
продуктам, входящим в состав среднесуточного набора 
продуктов, сочетая их с белковыми блюдами всех 
приемов пищи за день.

• Затем подсчитывают количество хлеба, сахара, масла, 
сыра и некоторых других продуктов, которые были 
введены в блюда во время приготовления 
в соответствии с перечнем продуктов по карточке-
раскладке. Затем, исходя из полученных величин, 
выводят нормы буфетных продуктов. Нормы буфетных 
продуктов должны быть утверждены на Совете 
по лечебному питанию.

• Аналогичным способом составляются семидневные 
меню по всем номенклатурам диет, утвержденных 
в учреждении здравоохранения или учреждении 
социального обслуживания.



Высчитав продуктовые нормы переходим к подсчету белков, жиров, углеводов и 
калорий



Сводное семидневное меню
• Семидневное сводное меню - это меню, составленное на семь дней 

недели, в котором соединены все диеты, используемые в данном 
конкретном ЛПУ. Количество диет и их качественная характеристика 
определяются контингентом больных, находящихся на лечении, а 
также профилем отделений данного учреждения 
здравоохранения. Номенклатура диет тщательно продумывается 
должностными лицами, ответственными за питание, и утверждается 
на  Совете по лечебному питанию. Каждое ЛПУ вправе взять для 
использования только те диеты, которые необходимы для лечения их 
контингента больных.

Так, если в учреждении есть специализированное 
гастроэнтерологическое отделение, вводятся соответствующие диеты 
и их варианты.



В ряде руководств имеются рекомендации по 
созданию 8-; 10-12дневного меню.                        
Обсудим этот вопрос.

8-дневное по сути, является вариантом 7-дневного. 
Оно отличается введением 8, праздничного дня, 
разнообразя и украшая жизнь больных в эти дни, 
делая нагрузочный зигзаг в питании.10- и 12-
дневные меню лишь нагружают и затрудняют 
работу пищеблока. 7-дневное меню легче 
адаптировать к дням завоза продуктов, особенно, 
скоропортящихся. И, наконец повара, работая по 7-
дневному меню значительно облегчают свой труд, 
ибо у них вырабатывается стереотип в одни и те же 
дни одинаковых операций по приготовлению пищи.








