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I. Введение 

МОУ «Центр образования» (далее – Школа) является муниципальной 

общеобразовательной организацией, в которой созданы условия для 

реализации гражданами Российской Федерации права на получение 

дошкольного, начального общего, основного общего, среднего общего, а 

также дополнительного образования. В связи с реорганизацией 29 марта 2016 

года путём присоединения к Школе Муниципального общеобразовательного 

учреждения дополнительного образования детей «Центр творческого 

развития и гуманитарного образования «РИТМ» и Муниципального 

дошкольного образовательного учреждения «Детский сад «Улыбка» 

п.Пангоды Надымского района» произошло усиление всех ресурсов: 

материально-технических, кадровых, учебно-методических, финансовых.    

ɺ 2016/2017 ʫʯʝʙʥʦʤ ʛʦʜʫ ʚ ʐʢʦʣʝ - 1415 ʦʙʫʯʘʶʱʠʭʩʷ. На уровне 

дошкольного образования насчитывается 133 воспитанников, начального 

общего -280 чел., основного общего- 374 чел., среднего общего-92 чел., а 

также дополнительного образования- 593 чел. В соответствии с лицензией в 

Школе осуществляется и профессиональное обучение, им охвачены - 35 

человек.   

В Школе имеется положительный опыт профориентационной работы 

корпоративного обучения, развития родительской инициативы, деятельности 

Управляющего совета, организации внеурочной деятельности. В 

образовательной организации используется автоматизированная система 

безналичных расчетов и выборное меню. 

Рабочий день нашего школьника начинается в 8 утра. Заканчивается в 

15-16 часов. Его школьные будни требуют активной мозговой работы и 

напряжения. Энергетическая подпитка на перемене - и опять в класс. И очень 

важно, чтобы «подпитка» состояла из вкусной и здоровой пищи. К сожалению, 

большинство обучающихся небрежно относятся к своему здоровью.  

Рациональное питание - один из основных факторов, ответственных за 

здоровье каждого обучающегося. Для детей школьного возраста это имеет 

особое значение в связи с особенностями роста и развития в этот период, а 

также в связи с интенсивной учебной нагрузкой. Организация рационального 

питания обучающихся является одним из ключевых факторов поддержания их 

здоровья и эффективности обучения в школе.  

Стремительный ритм современной жизни не позволяет организовать 

полноценное (как минимум, трехразовое) питание, «фаст-фуды» занимают 



лидирующие позиции среди молодого поколения, некомпетентность в 

вопросах питания вызвали нарушение рациона питания. 

В результате практически здоровые люди постепенно, а порой и 

катастрофически быстро, приобретают заболевания, часто очень серьезные, 

устранить которые, даже прибегнув к помощи врача, не всегда удается. 

Организации рационального питания, а также его качеству в Школе 

уделяется повышенное внимание:  

активно работают постоянно действующие комиссии  

 

   
 

К осуществлению контроля регулярно привлекаются Управляющий 

совет и Совет родителей. Опыт внедрения автоматизированной системы 

безналичных расчётов и выборного меню показал, что охват одноразовым 

горячим питание учащихся в 2018/2018 учебном году в сравнении за три года 

повысилось до 100%, охвачены все 745 (100%) учащихся, двухразовым 

горячим питанием обеспечены – 497 (68,5%), что выше прежних школьных 

показателей на 1,7 %. В 2016 учебном году впервые было организовано 

трехразовое питание для обучающихся 1-х классов. 

Питание на уровне дошкольного образования организовано за счет 

наличия в штатном расписании таких штатных единиц как шеф-повар, повар, 

кухонный рабочий. А на всех остальных уровнях организация питания 

осуществляется на основании гражданско-правового договора с частным 

предпринимателем Карпенко О.О. 

Организация питания в школе обеспечивается в переделах общего 

объема средств, направляемых на эти цели из средств бюджета 

муниципального образования Надымский район (1-4 классы) и льготные 

категории. Одноразовое питание осуществляется для обучающихся с 5-11 

класс, а также двухразовое питание - за счет средств родителей (законных 

представителей). Таким образом, бесплатным горячим питанием за счет 

бюджетных средств обеспечены 1-4 классы – 296 чел. (100%), дети льготных 

категорий - 145 чел. (+14 чел.), дети-сироты и дети, оставшиеся без 

попечительства родителей, дети из малоимущих семей, дети, оказавшиеся в 

трудной жизненной ситуации, дети из многодетных семей, нуждающихся в 

дополнительной социальной поддержке, дети из семей, один из родителей 

которых является неработающим инвалидом, дети из социально-

неблагополучных семей, в том числе дети с ограниченными возможностями 

здоровья, обеспечены двухразовым горячим питанием. 

Льготники получают дополнительное горячее питание во время основного 

общественная 

комиссия 

комиссия по 

контролю за 

организацией и 

качеством питания 

бракеражная 

комиссия 



образовательного процесса. На уровне дошкольного образования к льготной 

категории относятся только многодетные семьи. Для них родительская оплата 

составляет 50% от установленной для не льготных категорий. 

 Несмотря на все предпринятые меры по увеличению охвата 

сбалансированным горячим питанием обучающихся 1-11 классов, достаточно 

остро стоит проблема увеличения охвата горячим двухразовым питанием 

обучающихся старших классов, а также проблема снижения количества 

отходов.  

 

 II. Актуальность, инновационная значимость проекта  

           Последняя всероссийская диспансеризация населения показала, что 

такое заболевание желудочно-кишечного тракта как гастрит занимает 

печальное второе место среди болезней школьников, встречаясь реже только 

болезней органов зрения.  Именно нарушение питания является главной 

причиной заболевания желудка и поджелудочной железы.  

Около 60 % ребят оканчивают школу в России с гастритом, около 30% - с 

язвенными болезнями желудка или двенадцатиперстной кишки. В ЯНАО 

уровень заболеваемости подростков впервые выявленными болезнями 

органов пищеварения составляет по среднемноголетнему показателю (2010-

2015 гг.) 76,2 случаев на 1000 человек и превышает соответствующий 

показатель заболеваемости подростков в 1,1 раза (67,6 ‰): данные по 2016 г. 

ȧɔɑɋɍɓɎ ɔɖɉɆɓɔɈ ɕɎɟɋɈɆɖɋɓɎɥ 
ȪɋɘɎ (0-14 ɑɋɘ) ȵɔɊɖɔɗɘɐɎ (15-17 ɑɋɘ) 

%  ă  %  ă  

Ȩɗɋɉɔ, Ɏɍ ɓɎɛ: ï 71,96  ï 61,7  

ï ɥɍɈɋɓɓɆɥ ɇɔɑɋɍɓɢ ɌɋɑəɊɐɆ Ɏ 12-ɘɎ ɕɋɖɗɘɓɔɏ ɐɎɞɐɎ 0,4  0,3  2,5  1,54  

ï ɉɆɗɘɖɎɘ Ɏ ɊəɔɊɋɓɎɘ 9,9  7,1  30,2  18,65  

ï ɉɖɡɌɎ 10,7  7,67  2,0  1,24  

ï ɓɋɎɓɚɋɐɜɎɔɓɓɡɏ ɣɓɘɋɖɎɘ Ɏ ɐɔɑɎɘ 1,5  1,07  1,3  0,82  

ï ɊɖəɉɎɋ ɇɔɑɋɍɓɎ ɐɎɞɋɝɓɎɐɆ 24,2  17,45  13,1  8,07  

ï ɕɋɖɎɘɔɓɎɘ 0,006  0,0  0,0  0,01  

ï ɇɔɑɋɍɓɎ ɕɋɝɋɓɎ 0,2  0,12  0,6  0,37  

ï ɇɔɑɋɍɓɎ Ɍɋɑɝɓɔɉɔ ɕəɍɡɖɥ, ɌɋɑɝɋɈɡɈɔɊɥɟɎɛ ɕəɘɋɏ 8,96  6,45  11,0  6,82  

ï ɇɔɑɋɍɓɎ ɕɔɊɌɋɑəɊɔɝɓɔɏ Ɍɋɑɋɍɡ 0,2  0,17  0,5  0,29  

 

Как видно из таблицы, рост заболеваемости гастрита и дуоденита резко 

возрастает в подростковом возрастает (9-11 класс).   

Кроме того обучающиеся 9-11 классов   

- каждый день находятся в школе с 8.00 до 15.00 -16.00; 

- по рекомендациям врачей –гастроэнтерологов каждый ребенок должен 

получать, как минимум, четырехразовое горячее питание. Соответственно в 

промежутке времени с 8.00 до 16.00 нам необходимо обеспечить каждого 

обучающегося двумя приемами пищи.  



Но только один раз за все это время обучающиеся получают горячее питание 

либо завтрак, либо обед, а все остальное время перекусывают буфетной 

продукцией или, другими словами, питаются всухомятку, что впоследствии 

негативно сказывается на их здоровье. 

Можно ли изменить данную ситуацию и организовать здоровое питание в 

школе? Конечно, да! 

Формирование культуры здорового питания начинается с самых первых 

этапов обучения ребенка в школе и продолжаться на протяжении всех лет 

обучения. Важно, чтобы родители и школа прививали детям интерес к 

«культурному» питанию и разъясняли все его основные принципы. 

К основным принципам «культурного» питания можно отнести следующие 

характеристики: разнообразие, безопасность, удовольствие. 

А какого человека можно считать культурным в плане питания? Не претендуя 

на строгую научность определения, скажем, что это тот, кто способен 

организовать свое питание в соответствии с потребностями своего организма, 

способствуя тем самым сохранению и укреплению здоровья. Так, например, 

А.П. Чехов утверждал, что тот, кто не придает питанию должного значения, 

не может считаться интеллигентом, и достоин всяческого осуждения в 

"приличном обществе". 

 

 III. Цель проекта 

 

Создание благоприятных условий для обучающихся 9-11 классов, 

направленных на охрану и укрепление здоровья молодого поколения через 

внедрение системы питания по типу «шведский стол». 

 

 IV. Задачи проекта 

 

- Просчитать и оценить возможности и ресурсы, прописать риски организации 

питания по принципу шведского стола в школьной столовой. 

- Снизить количества отходов, за счет чего произойдет экономия финансов и  

  продуктов. 

- Обеспечить обучающимся полноценное горячее питание, гарантированное   

 качество и безопасность питания и пищевых продуктов, используемых для   

 приготовления пищи. 

- Прививать обучающимся навыки здорового образа жизни. 

- Развивать здоровые привычки и формировать потребность в здоровом образе  

   жизни. 

- Формировать культуру питания и навыки самообслуживания. 

- Формировать у обучающегося ответственность за право выбора. 

- Развивать материальную базу школьной столовой. 

 

 



 V. Этапы реализации проекта. 

Подготовительный – сентябрь 2017г. - декабрь 2017г. 

Основной – декабрь 2017г. – май 2018г. 

Заключительный -  июнь 2018г – ноябрь 2018г. 

 

 VI. Основная идея проекта 

Организация питания по типу «шведского стола» заключается не только в 

ускорении обслуживания больших групп обучающихся, но и носит 

положительный экономический эффект, а также способствует укреплению 

здоровья обучающихся.  

На завтрак в среднем тратится 10 мин, на обед и ужин – 15-20 мин. Для 

организации «шведского стола» будет выделена часть зала удобная для 

обслуживания. На видном месте у входа в школьную столовую будет 

размещена информация о часах работы, стоимости завтрака, обеда или ужина. 

Ассортимент «Шведского стола» зависит от времени приема пищи (завтрак, 

обед, ужин) и включает разнообразные блюда, что позволяет каждому 

обучающемуся составить свой рацион. Старшеклассники сами могут выбрать, 

что есть. При этом они могут принимать пищу, как и рекомендуют врачи, 

каждые три часа: сначала перекусить на завтрак, потом пообедать. 

 

Этот вид обслуживания имеет ряд преимуществ. 

1. Благодаря большому выбору блюд у обучающегося создается 

впечатление изобилия и возникает ощущение, что предложений больше, 

чем стоимость обеда. Возможность попробовать много разных блюд 

позволит обучающемуся почувствовать себя дегустатором.  

2. «Шведский стол» – наиболее демократичный метод обслуживания. 

3. «Шведский стол» значительно экономит время и обучающемуся, и 

работникам столовой. Быстрое обслуживание особенно необходимо для 

старшеклассников в условиях ограниченной продолжительности 

перемены. 

4. Для частного предпринимателя, организующего питание по системе 

«Шведский стол», прибыль напрямую зависит от числа посетителей. 

5.  «Шведский стол» дает возможность снизить цену в меню, оставив 

прежней среднюю стоимость счета на одного обучающегося. 

 

VII. Новизна проекта  

Проведем анализ системы организации питания в школах по всему миру. 



 

 Города, в которых организовано питание в школьных столовых по типу 

«Шведского стола».  

По карте можно сделать вывод, что большинство школ, реализующих питание 

по системе «шведский стол», находится в западных странах. В России же 

таких школ минимальное количество (Москва, Санкт-Петербург, Казань, 

Нижний Новгород, Чебоксары, Калининград, Тюмень, Новый Уренгой). 

При работе с различными источниками можно сделать вывод, что в 

зарубежных школах уже давно ученики питаются по типу шведского стола, а 

в крупных городах России только начинают переходить на этот тип питания 

(см. таблица 1). Это объясняется отсутствием средств и необходимого 

оборудования, а также соответствующего опыта организации другой системы 

питания. 
 

Таблица 1 

 Планируется питание по системе 

«шведский стол» в школе (города 

в России) 

Существует питание по системе 

«шведский стол» в школе 

(страны) 

1. Чебоксары Россия 

2. Нижний Новгород Швеция 

3. Казань Белоруссия 

4. Калининград США 

5. Новый Уренгой Молдова 

6. Тюмень Украина 

7.  Германия 

 



Результаты опроса обучающихся МОУ «Центр образования» на уровне 

основного и среднего общего образования показали, что школа нуждается в 

изменении организации питания в столовой и внедрении «Шведского стола».  

 

 
 

Проблему увеличения охвата горячим питанием может решить введение 

системы питания по типу «Шведского стола» для учеников 9-11 классов, так 

как они уже имеют представления о здоровом питании человека, и у них 

развита культура поведения в общественных местах. Обучающиеся могут 

делать осознанный выбор, составлять и порционировать аппетитный и 

сбалансированный завтрак, обед. У старшеклассников будет выбор салатов, 

первых и вторых блюд, напитков с учетом вкусовых пожеланий, выпечки; 

появится возможность делать выбор из нескольких закусок и гарниров. 

Меню свободного выбора пройдет согласование в Роспотребнадзоре и будет 

направлено на увеличение охвата горячим питанием школьников. Для этого 

мы выделим отдельную перемену продолжительностью не менее 20 минут. 

Ученик будет подходить и выбирать именно те блюда, которые соответствуют 

его предпочтениям. 

 

 VIII. Основная часть 

 

Сегодня время диктует другие потребности и дает другие возможности. 

Необходимо переходить на современную методу работы с использованием 

новейшего оборудования и механизмов, ориентированную на 

здоровьесбережение обучающихся. 

Для того чтобы организовать «Шведский стол» в школьной столовой, 

главным образом будет разработана концепция столовой, которая отражается 

в разработке меню. 
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Вопрос №1 Вопрос №2 Вопрос №3

1. Нужны изменения в организации питания?
2.Нравиться организация питания в школьной столовой?
3. Будете ли Вы кушать второй раз  в школьной столовой?

Название диаграммы

да нетне знаю



 В содружестве с индивидуальным предпринимателем Карпенко О.О. был 

предложен проект меню для шведского стола на 5 дней с учетом санитарных 

правил и норм: для этого: 

- расписан (согласно рецептуре) необходимый пятидневный расход продуктов 

и сырья для обеспечения бесперебойной работы столовой;  

- просчитана стоимость всего необходимого недостающего оборудования в 

школе для организации питания по системе «Шведский стол»; 

- была составлена калькуляционная карта и просчитана себестоимость 

«Шведского стола» за день и его стоимость на одного человека, которая 

составит 80 рублей завтрак, а стоимость обеда при использовании системы 

«Шведский стол» составит 130 р. что немного превышает стоимость 

комплексного обеда, предложенную частным предпринимателем Карпенко 

О.О. Зато это даст право выбора обучающемуся и тем самым снизит 

количество продуктов, которые будут определены в отходы. 

 В сентябре 2017 года был проведен опрос среди обучающихся 9-11 классов и 

их родителей.  

По результатам проведенного анкетирования выявлено, что 95% процентов 

респондентов не отказалось бы от введения системы питания «Шведский 

стол», 84 % - готовы питаться в школьной столовой 2-3 раза в течение дня, 

если им предоставят возможность самостоятельно формировать свой завтрак 

или обед. 92 % опрошенных изъявили готовность платить 80 р за завтрак и 130 

р за обед. 

 

 
 

Результаты опроса показали, что обучающиеся старших классов готовы к 

введению системы «Шведский стол», а родители готовы выделять денежные 

средства в размере 80р на оплату завтрака и 130 р. на оплату обеда, при 

условии самостоятельного выбора из предложенного разнообразия блюд. 
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Опрос о введение системы "шведский стол" 

в школьной столовой.

да нет



План реализации проекта 

 

Этап Содержание деятельности Сроки Ответственный 
П

о
д

го
то

в
и

те
л
ьн

ы
й

 
Поиск и изучение материалов по 

введению системы организации 

питания «Шведский стол» в 

школьной столовой 

Май –

сентябрь 

2017 

Шайтан О.В., 

заместитель 

директора по УВР 

Разработка пятидневного меню 

для «Шведского стола» 

Сентябрь- 

ноябрь 

2017 

Шайтан О.В., 

заместитель 

директора по УВР, 

Карпенко О.О., 

индивидуальный 

предприниматель. 

Проведение ряда классных часов, 

направленных на 

совершенствование культуры 

питания, формирование у 

обучающегося правильного 

поведения в общественном месте. 

Сентябрь 

2017 

Май 2018 

Шайтан О.В., 

заместитель 

директора по УВР, 

классные 

руководители 9-11 

классов 

Проведение мониторинга 

готовности школьной столовой к 

введению системы питания 

«Шведский стол». 

Сентябрь 

2017 

Шайтан О.В., 

заместитель 

директора по УВР, 

Ганеева Э.М., зав 

производством 

школьной столовой. 

Составление сметы на закупку 

необходимого оборудования 

Сентябрь 

2017 

Пшеничникова С.А., 

заместитель 

директора по АХР. 

Закупка и установка 

необходимого оборудования 

Декабрь 

2017 

Пшеничникова С.А., 

заместитель 

директора по АХР. 

Согласование и утверждение 

пятидневного меню для 

организации питания по системе 

«Шведский стол» 

Ноябрь-

декабрь 

2017 

Карпенко О.О., 

индивидуальный 

предприниматель. 

О
сн

о
в
н

о
й

 

Заключение договора с 

индивидуальным 

предпринимателем на 

предоставление услуги 

организации питания по системе 

«Шведский стол» 

Май-

август 

2018 

Шайтан О.В., 

заместитель 

директора по УВР 

Монтаж и установка 

приобретенного оборудования. 

Июль-

август 

2018 

Пшеничникова С.А., 

заместитель 

директора по АХР. 



Организация питания по системе 

«Шведский стол» для 

старшеклассников 

Сентябрь 

2018 

Шайтан О.В., 

заместитель 

директора по УВР 
З

ак
л
ю

ч
и

те
л
ьн

ы
й

 
Контроль функционирования 

системы школьного питания 

«Шведский стол» 

Сентябрь – 

ноябрь 

2018 

Шайтан О.В., 

заместитель 

директора по УВР 

Изучения мнения обучающихся 

по поводу введения системы 

питания «Шведский стол» 

Сентябрь-

октябрь 

2018 

Шайтан О.В., 

заместитель 

директора по УВР 

Устранение текущих замечаний Сентябрь-

ноябрь 

2018 

Шайтан О.В., 

заместитель 

директора по УВР 

Распространение опыта по 

вопросам введения системы 

питания «Шведский стол» при 

организации питания в школьной 

столовой. 

Сентябрь-

ноябрь 

2018 

Шайтан О.В., 

заместитель 

директора по УВР 

 

Заключение. 

 

В результате реализации проекта в школьной столовой будет организована 

иная форма школьного питания, при которой будет увеличен охват 

обучающихся горячим двухразовым питанием, что будет способствовать 

укреплению здоровья обучающихся. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 



Приложение 1. 

 

Анкета 

1. Хотели бы вы, что бы в нашей столовой питание было организовано по 

системе «шведский стол»? 

Да                   Нет                      

 

2. Будите ли вы (ваш ребенок) питаться 2-3 раза в школьной столовой если 

вам предоставят возможность самостоятельно выбирать что кушать? 

Да                   Нет                       

 

3. Готовы ли вы платить 80р за сбалансированный горячий завтрак и 130р. 

за обед? 

Да                    Нет 

 
 

 

 

Приложение 2. 

Оборудование необходимое для организации питания по системе 

«шведский стол» 

Смета 

Оборудование Количество Стоимость 

(руб/ед) 

Сумма 

Щведский стол Мармит 

(подогревающий) 

1 65.000 65.000 

Поднос  100 41 4100 

Вилка 300 - В наличии 

Ложка столовая 300 - В наличии 

Ложка чайная 300 - В наличии 

Суповая тарелка, 20см 300 - В наличии 

Обеденная Тарелка, 20 см 300 - В наличии 

Салатник,12 см 300 - В наличии 

Десертная тарелка, 17,5см 300 - В наличии 

Кружка 300 - В наличии 

Стакан, 200мл 300 - В наличии 

ИТОГО   69.100 

 



 

 

 

 

 

 

 

Приложение №3 

Меню обеда по системе «шведский стол» 

 

1 день 
Наименование блюд Выход гр./мл. 

Салаты: 

1. Салат из свежих овощей 

2. Оливье (со сметаной) 

3. Салат Витаминный 

4. Салат из свеклы с орехами 

 

Первые блюда: 

1. Бульон с яйцом 

2. Борщ 

3. Суп-пюре из бобовых с гренками 

 

Горячие блюда: 

1. Котлета  

2. Рыба Кета с овощами 

3. Гуляш/ бефстроганов 

4. Голубцы ленивые 

 

Гарнир: 

1. Картофельное пюре 

2. Каша гречневая рассыпчатая 

3. Каша пшеничная 

4. Зразы картофельные с овощами 

 

100 гр. 

100 гр. 

100 гр. 

100 гр. 

 

 

250 гр. 

250 гр. 

250 гр. 

 

 

150 гр. 

100 гр. 

50/50 гр. 

100/30 гр. 

 

 

150 гр. 

150 гр. 

160 гр. 

150 гр. 



 

Мучные изделия: 

1. Пицца Маргарита 

2. Расстегай с рыбой 

3. Сырная палочка 

4. Булочка чайная с творогом 

5. Хлеб (черный, белый) 

 

Напитки: 

1. Чай 

2. Напиток из плодов шиповника 

3. Напиток клюквенный (брусничный) 

 

Соусы: 

1. Соус красный 

2. Соус, сметанный с луком 

3. Масло сливочное 

 

75 гр. 

75 гр. 

75 гр. 

75 гр. 

20/20 гр. 

 

 

200 мл. 

200 мл. 

200 мл. 

 

 

50 гр. 

50 гр. 

20 гр. 

2 день 
Салаты: 

1. Винегрет  

2. Цезарь  

3. Мозаика 

4. Салат из моркови с курагой 

 

Первые блюда: 

1. Суп «Крестьянский» 

2. Рассольник «Ленинградский» 

3. Суп гороховый с гренками 

 

Горячие блюда: 

1. Бефстроганов/ гуляш 

2. Тефтели с маслом 

3. Рыба запечённая в сухарях 

 

Гарнир: 

1. Пюре картофельное 

2. Каша гречневая 

3. Рис с овощами 

4. Рагу овощное 

 

Мучные изделия: 

1. Ватрушка с повидлом 

2. Булочка дорожная 

3. Пирожок с картошкой 

4. Пирожок с капустой 

5. Хлеб (черный, белый) 

 

Напитки: 

1. Чай 

2. Напиток лимонный 

3. Напиток брусничный 

 

 

100 гр. 

100 гр. 

100 гр. 

100 гр. 

 

 

250 гр. 

250 гр. 

250 гр. 

 

 

50/50 гр. 

50/5 гр. 

100 гр. 

 

 

150 гр. 

160 гр. 

150 гр. 

150 гр. 

 

 

75 гр. 

100 гр. 

75 гр. 

75 гр. 

20/20 гр. 

 

 

200 мл. 

200 мл. 

200 мл. 

 



Соусы: 

1. Соус красный 

2. Соус, сметанный с луком 

      3.   Масло сливочное 

50 гр. 

50 гр. 

20 гр. 

 

3 день 
Салаты: 

1. Салат из квашеной капусты 

2. Крабовый салат 

3. Салат «Октябрский» 

4. Салат из моркови со сметаной 

 

Первые блюда: 

1. Бульон с яйцом 

2. Уха 

3. Суп картофельный с фрикадельками 

 

Горячие блюда: 

1. Фрикадельки мясные 

2. Котлета «Любительская» рыбная 

3. Филе куриное с помидором и сыром 

 

Гарнир: 

1. Макаронные изделия отварные с 

сыром 

2. Овощная смесь 

3. Картофель, запечённый. 

4. Каша пшеничная 

 

Мучные изделия: 

1. Пицца с курицей 

2. Растягай рыбой 

3. Пирожок с джемом 

4. Сочень с творогом 

5. Хлеб (черный, белый) 

 

Напитки: 

1. Чай с лимоном 

2. Напиток клюквенный (брусничный) 

3. Компот из сухофруктов 

 

Соусы: 

1. Соус красный 

2. Соус, сметанный с луком 

3. Масло сливочное 

 

100 гр. 

100 гр. 

100 гр. 

100 гр. 

 

 

250 гр. 

250 гр. 

250 гр. 

 

 

50 гр. 

75 гр. 

80 гр. 

 

 

150 гр. 

 

150 гр. 

150 гр. 

150 гр. 

 

 

100 гр. 

75 гр. 

75 гр. 

75 гр. 

20/20 

 

 

200 мл. 

200 мл. 

200 мл. 

 

 

50 гр. 

50 гр. 

20 гр. 

4 день 
Салаты: 

1. Салат «Чафан» 

2. Салат из кукурузы с фасолью 

3. Салат из капусты с зеленым 

горошком. 

4. Салат пестрый 

 

 

100 гр. 

100 гр. 

 

100 гр. 

100 гр. 

 



Первые блюда: 

1. Борщ  

2. Суп с фрикадельками 

3. Суп-пюре из разных овощей 

 

Горячие блюда: 

1. Голубцы 

2. Запеканка картофельная с сердцем 

3. Печень в соусе 

 

Гарнир: 

1. Рагу овощное 

2. Рис отварной 

3. Каша гречневая 

4. Пюре гороховое 

 

Мучные изделия: 

1. Блины со сгущенкой 

2. Булочка с корицей 

3. Сосиска в тесте 

4. Сырники 

5. Хлеб (черный, белый) 

 

Напитки: 

1. Чай 

2. Компот из кураги и изюма 

3. Напиток яблочный 

 

Соусы: 

1. Соус красный 

2. Соус, сметанный с луком 

      3.   Масло сливочное 

 

250 гр. 

250/40 гр. 

250 гр. 

 

 

80 гр. 

145 гр. 

80 гр. 

 

 

200 гр. 

150 гр. 

160 гр. 

160 гр. 

 

 

100/30 гр. 

100 гр. 

100 гр. 

110 гр. 

20/20 

 

 

200 мл. 

200 мл. 

200 мл. 

 

 

50 гр. 

50 гр. 

20 гр. 

5 день 
Салаты: 

1. Салат из говядины с фасолью 

2. Салат «Пикантный» 

3. Салат «Минутка» 

4. Салат «Радость» 

 

Первые блюда: 

1. Бульон с яйцом 

2. Суп Харчо 

3. Суп осенний 

 

Горячие блюда: 

1. Котлета «Любительская» рыбная 

2. Говядина с черносливом 

3. Котлеты мясные 

 

Гарнир: 

1. Макаронные изделия отварные 

2. Картофельное пюре 

 

100 гр. 

100 гр. 

100 гр. 

100 гр 

 

 

250 гр. 

250 гр. 

250 гр. 

 

 

75 гр. 

50/50 

130 гр. 

 

 

150 гр. 

150 гр. 



3. Рис отварной 

4. Картофель запечённый с сыром 

 

Мучные изделия: 

1. Оладьи с джемом 

2. Булочка чайная с творогом 

3. Кекс столичный 

4. Пицца с колбасой  

5. Хлеб (черный, белый) 

 

Напитки: 

1. Чай с лимоном 

2. Компот из сухофруктов 

3. Напиток брусничный 

 

Соусы: 

1. Соус красный 

2. Соус, сметанный с луком 

      3.   Масло сливочное 

150 гр. 

150 гр. 

 

 

100/30 гр. 

75 гр. 

75 гр. 

100 гр. 

20/20 гр. 

 

 

200 мл. 

200 мл. 

200 мл. 

 

 

50 гр. 

50 гр. 

20 гр. 

 

 

 
 

 

 

Приложение №4 

 

Меню завтрака по системе «шведский стол» 
 

1 день 
Наименование блюд Выход гр./мл. 

Салаты: 

1. Салат из свежих овощей 

2. Салат «Венигрет» 

 

Вторые  блюда: 

1. Бутерброд горячий 

2. Вареники ленивые 

3. Омлет с картофелем 

4. Каша молочная рисовая 

 

Мучные изделия: 

1.Булочка «Веснушка» 

2.Сырная палочка 

3.Булочка чайная с творогом 

4.Хлеб (черный, белый) 

5. Пирожки  с рисом и яйцом 

 

Напитки: 

1. Чай с молоком 

2. Чай с сахаром 

3. Напиток из плодов шиповника 

 

100 гр. 

100 гр. 

 

60 гр. 

100 гр. 

50/50 

150 гр. 

 

 

75 гр. 

75 гр. 

75 гр. 

75 гр. 

20/20 гр. 

75 гр. 

 

 

200 мл. 

200 мл. 

200 мл. 



4. Напиток клюквенный (брусничный) 

 

 

200 мл. 

 

 

 

 

2 день 
Салаты: 

1. Мозаика 

2. Крабовый -2 

 

Горячие блюда: 

1. Омлет с сосисками 

2. Запеканка творожная с морковью 

3. Бигус с колбасой 

4. Картофель запеченный с сыром 

 

Мучные изделия: 

1. Ватрушка с повидлом 

3. Булочка дорожная 

4. Пирожок с картошкой 

5. Пирожок с капустой 

6. Хлеб (черный, белый) 

 

Напитки: 

1. Чай с молоком 

2. Чай с сахаром 

3. Напиток лимонный 

4. Напиток брусничный 

 

 

100 гр. 

100 гр. 

 

 

50/50 гр. 

50/15 гр. 

100 гр. 

100 гр. 

 

 

75 гр. 

75 гр. 

75 гр. 

75 гр. 

20/20 гр. 

 

 

200 мл. 

200 мл. 

200 мл. 

200 мл. 

3 день 
Салаты: 

1. Салат из квашеной капусты 

2. Салат «Школьные годы» 

 

Горячие блюда: 

1. Суп молочный с макаронами 

2. Каша молочная рисовая 

3. Зразы картофельные с овощами 

 

Мучные изделия: 

1.  Пицца с курицей 

            2.  Растягай рыбой 

3. Пирожок с джемом 

4. Сочень с творогом 

5. Хлеб (черный, белый) 

 

Напитки: 

1. Чай с лимоном 

2. Напиток клюквенный 

(брусничный) 

3. Компот из сухофруктов 

4. Кисель фруктово-ягодный 

 

100 гр. 

100 гр. 

 

 

250 гр. 

75 гр. 

100 гр. 

 

 

100 гр. 

75 гр. 

75 гр. 

75 гр. 

20/20 

 

 

200 мл. 

200 мл. 

 

200 мл. 

200 мл. 



  

4 день 
Салаты: 

1. Салат из свеклы с орехами 

2. Салат из кукурузы с фасолью 

 

Горячие блюда: 

1. Голубцы ленивые 

2. Омлет натуральный 

3. Каша молочная гречневая 

 

Мучные изделия: 

1. Блины со сгущенкой 

2. Булочка с корицей 

3. Сосиска в тесте 

4. Сырники 

5. Хлеб (черный, белый) 

 

Напитки: 

1. Чай 

2. Компот из кураги и изюма 

3. Напиток яблочный 

4. Напиток кофейный 

 

100 гр. 

100 гр. 

 

 

80 гр. 

145 гр. 

150 гр. 

 

 

100/30 гр. 

100 гр. 

100 гр. 

110 гр. 

20/20 

 

 

200 мл. 

200 мл. 

200 мл. 

200 мл. 

5 день 
Салаты: 

1. Салат из говядины с фасолью 

2. Салат «Кардинал» 

Горячие блюда: 

1. Омлет с картофелем 

2. Картофель запечённый с сыром 

3. Суп молочный с рисом 

4. Зразы с яйцом и сыром 

 

Мучные изделия: 

1. Оладьи с джемом 

2. Булочка чайная с творогом 

3. Кекс столичный 

4. Пицца с колбасой  

5. Хлеб (черный, белый) 

 

Напитки: 

1. Чай с лимоном 

2. Компот из сухофруктов 

3. Напиток брусничный 

4. Кофейный напиток 

 

 

 

100 гр. 

100 гр. 

 

75/15 гр. 

50/50 

130 гр. 

75/15 гр. 

 

 

100/30 гр. 

75 гр. 

75 гр. 

100 гр. 

20/20 гр. 

 

 

200 мл. 

200 мл. 

200 мл. 

200 мл. 

 

 

 


