Prawidłowe żywienie dziecka w okresie przedszkolnym to jeden z najważniejszych czynników gwarantujących zdrowie, prawidłowy rozwój fizyczny i umysłowy dzieci.

Okres dzieciństwa to czas, w którym należy kształtować prawidłowe nawyki żywieniowe. Dziecko kształtuje swoje wybory żywnościowe do 10 roku życia. Na wybór produktów żywnościowych przez dziecko, wpływa nie tylko  otoczenie rodzinne, ale również w dużej mierze otoczenie przedszkolne. Największym wyzwaniem okazują się nawyki żywieniowe,  z jakimi dzieci trafiają do placówki, oraz często obserwowana u dzieci  w wieku przedszkolnym niechęć, wręcz lęk, do spożywania nowych produktów lub wybór tylko ściśle określonych potraw. To, w jaki sposób dzieci będą jadły, co będą wybierały,  w znaczącym stopniu zależy od sposobu żywienia, jaki poznały już we wczesnym dzieciństwie, przy rodzinnym stole. Liczne badania pokazują, że przekazanie przez rodziców właściwych wzorców wpływa pozytywnie na późniejszą dietę. Kluczowe znaczenie w tym procesie odgrywają domowe nawyki żywieniowe, m.in. na ile dieta jest urozmaicona, czy dzieci mają okazję do poznawania nowych produktów, a może otrzymują głównie takie potrawy, które wybierają zgodnie z preferencjami smakowymi.

Rodzice często, analizując posiłki podawane w placówkach, zwracają uwagę na indywidualne preferencje żywieniowe dziecka, oczekując podawania potraw, które dziecko lubi, m.in. jasne pieczywo, unikanie zup mlecznych, ograniczona ilość kasz, słodzone napoje.
Jednak  żywienie dziecka w wieku  przedszkolnym  musi być  urozmaicone. Dzieci muszą próbować różnych produktów, aby  poznać ich smak. Wprowadzanie do żywienia w tym wieku w umiejętny sposób wszystkich grup produktów wpłynie na utrwalenie pożądanych nawyków żywieniowych, które pozostaną na całe życie.
W naszej przedszkolnej kuchni przygotowujemy domowe posiłki z uwzględnieniem wdrożonych zasad systemu HACCP, norm Instytutu Żywności i Żywienia oraz Instytutu Matki i Dziecka .

Podajemy dzieciom posiłki zawierające najwyższe wartości odżywcze. Panie kucharki same robią domowe pierogi, racuchy, naleśniki, wykonujemy świeże surówki z warzyw i sałatki owocowe.

Każdego dnia dzieci jedzą smaczne posiłki: śniadanie, zupa + owoc, II danie, podwieczorek. Stanowią one 3/4 dziennego zapotrzebowania dziecka w wieku przedszkolnym na białko, węglowodany, tłuszcze i witaminy.

Kuchnia przedszkolna stara się sprostać zadaniom związanym z dietą dzieci alergicznych np. na mleko, na czekoladę, lub inne dające się wyizolować przy żywieniu zbiorowym produkty.
Wychodząc naprzeciw współczesnym oczekiwaniom i potrzebom w zakresie zdrowego stylu życia, a także wiedząc, że właściwe odżywianie korzystnie wpływa na rozwój i zdrowie dzieci, przedszkole kładzie duży nacisk na naturalne sposoby przygotowywania posiłków.
W naszym jadłospisie stosujemy  zdrowe produkty i zdrowe zasady: 
* Różnego rodzaju pieczywo (pszenne, pszenno-żytnie, razowe, graham, orkiszowe, wieloziarniste)
* Tradycyjna zupa mleczna (płatki owsiane, jęczmienne, ryżowe, jaglane, orkiszowe)
* Różnorodne kasze – jęczmienna, gryczana, jaglana, bulgar, manna, kukurydziana, pęczak, kuskus 
* Makarony pszenne, razowe, warzywne, ryż paraboliczny
* Mąkę pszenną, orkiszową, razową i kukurydzianą
* Urozmaicone produkty białkowe (mleko, ser żółty, twaróg półtłusty, jogurty naturalne, kefiry, maślanki,)
* Różnorodne mięsa i ryby (mięso indycze, drobiowe, wołowe, wieprzowe, łosoś, miruna, dorsz, makrela)
* Jaja 
* Warzywa strączkowe (groch, fasola, soczewica, ciecierzyca) w postaci zupy – kremu, past, kapustne ( kapusta, kalafior, brukselka, brokuł)

* Kiszonki ( kapusta kiszona, ogórek kiszony)
* Warzywa i owoce (z przewagą rodzimych) jako źródło witamin, minerałów, błonnika, beta-karotenu z uwzględnieniem ich sezonowości (śniadanie – dodatek warzywny do kanapek; zupa – dodatek w postaci owocu; II danie – surówka i kompot; podwieczorek – owoc lub warzywo)
* Woda mineralna, herbatki ziołowe i owocowe, mleko, kakao, kawa zbożowa, soki owocowe, owocowo-warzywne jednodniowe, tłoczone na zimno, nie z koncentratu, pasteryzowane, zawierające naturalnie występujące cukry (Sok Dziki z Natury), kompoty        z mrożonych i świeżych owoców, kisiel owocowy, lemoniady
* Masło (82%), oliwa z pestek winogronowych, olej ryżowy, olej rzepakowy
* Miód naturalny
* Dżemy o obniżonej zawartości cukru
* Zioła świeże i suszone, kiełki, nasiona słonecznika, sezamu, dyni, chia,  orzechy, migdały
* Stosujemy przyprawy nie zawierające glutaminianu sodu,   suszone  warzywa, sól morską                          o obniżonej zawartości sodu, kurkumę, czosnek, cebulę.
* Unikamy konserwantów, sztucznych barwników oraz sztucznych wzmacniaczy smaku, ograniczamy spożycie soli i cukru.  
* Część napojów dosładzamy miodem a niektóre podawane są gorzkie.
