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условлена популярностью данного про-
дукта, возрастающей модой на китайский 
зелёный чай. Статья посвящена вариа-
тивности сортов китайского зелёного чая, 
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В статье приведены результаты анализа 
сравнительной характеристики алкоголь-
ных напитков разных подгрупп: водок, 
вина, ликеро-водочных изделий и пива. 
Сравнение проводилось на основании 
данных химического состава, представ-
ленных в Справочных таблицах химиче-
ского состава и калорийности российских 
пищевых продуктов. Выявлены общность 
и различия в химических свойствах, а так-
же потребительских свойствах, определя-
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СОВРЕМЕННЫЕ ТЕНДЕНЦИИ РАЗВИТИЯ 
ШКОЛЬНОГО ПИТАНИЯ
Р.А. Эдварс, аспирант ФГБОУ ВО Московский государственный университет технологий и 
управления им. К.Г. Разумовуского (Первый казачий университет)

Рассмотрены различные факторы, влияющие на качество организации школьного питания. Показано, 
что будущее за комбинатами школьного питания. Для организации питания в удаленной от крупных 
центров школе следует организовать столовую, работающую по полному циклу. Использование 
в широкой практике комбинатов школьного питания позволит обеспечить питание школьников 
с высоким уровнем безопасности, соблюдение требования по пищевой ценности и внедрение 
инновационных технологий социального питания.

Ключевые слова: школьное питание, пищевая ценность, калорийность, пищевые нутриенты, буфеты-
раздаточные, рацион питания.

MODERN TENDENCIES IN DEVELOPING SCHOOL CATERING 
SYSTEM  
R.A. Edvars, Postgraduate student, K.G. Razumovsky Moscow State University of technologies and 
management (the First Cossack University)

Various factors aff ecting quality of school meals are considered. It is shown that the future belongs to school food 
production facilities. A full-service canteen should be organized in a school remote from large centers to provide meals. 
The widespread use of school food production facilities will provide meals for students with a high level of safety, 
compliance with nutritional requirements and the introduction of innovative social catering technologies.

Keywords: school catering, nutritional value, calorie content, nutrients, canteen, diet.

ССредства массовой информации с 
пугающей регулярностью сооб-
щают о происшествиях, связан-

ных с питанием школьников. Последняя 
информация прозвучала 10 ноября с.г. 
Радио сообщало о массовом отравле-
нии (в больницу попало более 50 детей) 
в одном из городов Краснодарского 
края. И такие «новости» сотрясают ин-
формационное пространство не пер-
вый год. Давайте задумаемся почему? 
Почему в наших школьных столовых 
раз от раза сталкиваемся с подобной 
проблемой? 

Ответ очевиден для любого знакомо-
го с историей вопроса — основная про-
блема в несоблюдении правил техно-
логического потока и контроля сырья. 
Пищеблоки в школах были спроектиро-
ваны в годы Советского Союза и были 
ориентированы на индустриальный тип 
питания. Индустриальное это значит до-

минирование столовых доготовочных 
над столовыми, работающими на сырье 
с одновременным строительством и 
развитием комбинатов школьного пи-
тания — основной задачей, которого 
является подготовка сырья, приготов-
ление полуфабрикатов. Именно с полу-
фабрикатами — продукцией высокой 
степени готовки и должны работать 
школьное столовые в первую очередь. 
Согласно СНиПам СССР работать на сы-
рье могли только небольшие школы. 
При большом количестве классов, а 
значит и учащихся в них, невозможно 
обеспечить безопасную обработку сы-
рья 

Возможно ли изменить систему се-
годня? Теоретически возможно, прав-
да при этом придется перестроить все 
школы, введенные в эксплуатацию до 
2010 года. В них просто не запроектиро-
ваны отдельные цеха (мясной, овощной, 
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рыбный, отдельно горячий и холодный 
цех) они просто имеют «кухню» - кухню 
(горячий цех), на которой нужно гото-
вить из полуфабрикатов, поставляемых 
комбинатами питания. Полуфабрикат — 
это продукт, который прошел полный, 
включая лабораторный, анализ качества 
сырья приготовлен в стерильных усло-
виях и который за одну максимум две 
технологические операции может быть 
доведён до готовности. Например, кар-
тофель не может чиститься на кухне он 
должен прийти очищенным и дальше 
быть промыт и отварен. Поэтому един-
ственным способом уберечь школьные 
пищеблоки от различных ЧП является 
восстановление всей технологической 
цепочки от комбината до тарелки школь-
ника. Это в современных условиях слож-
но сделать с учетом особенностей кон-
трактной системы и позиции отдельных 
руководителей о том, что школа должна 
самостоятельно решать вопросы пита-
ния. Самостоятельно ни одна школа не 
сможет обеспечить качество питания. 
Тот кто это утверждает или имеет какой-
то свой интерес или просто не владеет 
вопросом. 

В настоящее время в Российской Фе-
дерации реализуется Приоритетный на-
циональный проект «Образование», важ-
ной составной частью которого является 
обеспечение доступного и качественно-
го питания учащихся. Большое значение 
при организации школьного питания 
имеет снижение издержек производст-
ва, повышение эффективности за счет 
внедрения современного технологиче-
ского оборудования для приготовления 
и доставки пищи. Питание обучающихся 
в образовательных учреждениях обес-
печивают организации общественного 
питания, которые осуществляют дея-
тельность по производству кулинарной 
продукции, мучных кондитерских и бу-
лочных изделий и их реализации. Орга-
низациями питания в образовательных 
учреждений, может осуществляться :

- базовыми организация школьного 
питания (комбинаты школьного пита-
ния, школьно-базовые столовые и т.п.), 
которые осуществляют закупки продо-
вольственного сырья, производство ку-
линарной продукции, снабжение ими 
столовых общеобразовательных учре-
ждений;

- доготовочными организации обще-
ственного питания, в которых осуществ-
ляется приготовление блюд и кулинар-
ных изделий из полуфабрикатов и их 
реализация;

- столовыми образовательных учре-
ждений, работающими на продовольст-
венном сырье или на полуфабрикатах, 
которые производят и (или) реализуют 
блюда в соответствии с разнообразным 
по дням недели меню; 

- буфетами-раздаточными, осуществ-
ляющими реализацию готовых блюд, 
кулинарных, мучных кондитерских и 
булочных изделий, как правило изготов-
ленные комбината митания.

В базовых организациях школьного 
питания, столовых образовательных уч-
реждений, работающих на продовольст-
венном сырье и (или) полуфабрикатах, 
должны быть предусмотрены объемно-
планировочные решения, набор поме-
щений и оборудование, позволяющие 
осуществлять приготовление безопас-
ной, и сохраняющей пищевую ценность, 
кулинарной продукции, и её реализа-
цию. 

В буфетах-раздаточных должны быть 
предусмотрены объемно-планировоч-
ные решения, набор помещений и обо-
рудование, позволяющие осуществлять 
реализацию блюд, кулинарных изделий, 
а также приготовление горячих напит-
ков и отдельных блюд (отваривание кол-
басных изделий, яиц, заправка салатов, 
нарезка готовых продуктов).

Объемно-планировочные и кон-
структивные решения помещений для 
организаций общественного питания 
образовательных учреждений должны 



№  1/   2020  ТОВАРОВЕД ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ

МАРКЕТИНГ26
соответствовать санитарно-эпидемио-
логическим требованиям, предъявляе-
мым к организациям общественного пи-
тания, исключающие встречные потоки 
сырья, сырых полуфабрикатов и готовой 
продукции, использованной и чистой 
посуды, а также встречного движения 
потребителей и персонала.

Одним из вариантов организации 
питания учащихся является система, 
основана на эксплуатации школьной 
базовой столовой, т.е. использования 
предприятия питания сблокированного 
с учебным заведением и обеспечива-
ющим питание обучающихся в данном 
учебном заведении, а также организу-
ющим питания в других школах путем 
доставки кулинарных блюд и изделий 
специализированным транспортом Ос-
новным недостатком данной системы 
организации питания является то, что 
на одной территории располагаются 
учебное заведение и достаточно круп-
ное предприятие питания, работающие 
по полному циклу, нуждающиеся в двух 
отдельных разгрузочных (погрузочных) 
площадках, значительных по площади 
складских помещениях для сырья и от-
ходов, бытовых помещениях для персо-
нала и др. объектах, несвойственных для 
учебных заведений. Такое соседство не 
способствует улучшению организации 
учебного процесса и создает определен-
ные трудности в обеспечении необходи-
мого санитарно-гигиенического уровня 
производства продуктов питания.

Большинство школьных зданий в 
стране построено до 2000 года и пище-
блоки этих школ, а также пищеблоки 
школ, построенных после рассчитаны 
работать в качестве доготовочных пред-
приятий и попытки организации работы 
в них по полному циклу, т.е. с использо-
вание сырья, приводит к негативным 
последствиям. В СМИ периодически 
появляются сообщения о массовых от-
равлениях детей. В последнем из таких 
сообщений, прозвучавшим 10 ноября 

с.г., сообщалось об отравлении свыше 50 
школьников в городе Крапоткине Крас-
нодарского края.

Среди существующих систем пита-
ния школьников предпочтение следует 
отдать организации централизованного 
производства кулинарной продукции 
на крупных комбинатах. Централизован-
ное производство снижает стоимость 
обедов, способствует повышению каче-
ства и пищевой ценности кулинарной 
продукции, обеспечивает необходимый 
санитарно-гигиенический уровень тех-
нологического процесса. При строитель-
стве комбинатов питания их оснащают 
современной высокопроизводительной 
техникой, обеспечивающей щадящие 
режимы обработки сырья.

Важнейшим условием обеспечения 
безопасности (санитарной, связанной с 
контаминацией сырья, полуфабрикатов 
и продукции вредными веществами и 
возможным микробиологическим по-
ражением) является наличие отдельных 
технологических потоков и потоков пер-
сонала. Патоки являются продолжением 
один другого, но должны пересекаться. 
Это следующие потоки:

• сырье - полуфабрикаты - готовая 
продукция - тарелка потребителя;

• использованная посуда - моечное 
отделение - чистая посуда - линия разда-
чи;

• персонал в уличной одежде - сани-
тарный пропускник - сан. одежда - рабо-
чее место.

Принцип поточности может быть 
обеспечен при наличии отдельных спе-
циализированных помещений - цехов: 
овощного, мясо-рыбного, мучного, го-
рячего, отделения обработки яиц и др. 
Комбинаты питания располагают отдель-
ной площадкой для приема сырья и от-
дельно площадкой для отгрузки продук-
ции, блокированной с экспедицией

Наиболее «узким» местом при орга-
низации централизованного снабжения 
школ рационами является доставка ку-
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линарной продукции, а в отдельных слу-
чаях и необходимость ее хранения до 
реализации. Общеизвестно, что наибо-
лее рациональным способом решения 
этой проблемы является внедрение так 
называемой технологии «приготовь и 
охлади» (cook&chill). Внедрение данной 
технологии требует детального изуче-
ния теплотехнических характеристик 
сырья, динамики процесса охлаждения 
и влияния скорости охлаждения на жиз-
недеятельность микроорганизмов.

Проведенные во МГУПП исследова-
ния позволили уточнить ассортимент-
ный ряд кулинарной продукции, кото-
рой следует отдать предпочтение при 
внедрении технологии «cook&chil». Ис-
следования показали, что предпочтение 
следует отдавать изделиям типа запека-
нок и суфле. Определено влияние соста-
ва рецептуры, массы полуфабриката и 
параметров охлаждения продуктов и их 
устойчивость к микробиологическому 
повреждению на стадии транспортиро-
вания и хранения. Полученные результа-
ты легли в основу проекта нормативной 
документации на охлажденную продук-
цию для школьного питания.

Комбинаты школьного питания пре-
доставляют широкий выбор полуфабри-
катов и готовой кулинарной продукции, 
соответствующей санитарно-гигиени-
ческим нормам и требованиям совре-
менной науки о питании, а возможность 
закупки больших объемов сырья у оп-
товых поставщиков способствует сни-
жении себестоимости. Внедрение и 
эксплуатация современного оборудо-
вания обеспечивает соответствующее 
качество и высокую пищевую ценность 
продукции. Тщательные контроль сырья 
и готовой продукции, основанные на си-
стеме ХАССП, призваны гарантировать 
безопасность продукции. 

Производственный блок комбината 
школьного питания — это современное 
высокомеханизированное предприятие, 
условия которого обеспечивает осу-

ществление главного принципа работы 
предприятия питания — его поточность, 
т.е. разделение, потоков сырья, полуфа-
брикатов и готовой продукции, а также 
исключение контакта персона непо-
средственно занятого производством 
продукции, работающего в санитарной 
одежде с другим персоналом. Главное 
условие — это производство безопас-
ной продукции. Производство кулинар-
ной продукции в значительных объемах 
во много раз увеличивает опасность 
микробиологического поражения в слу-
чаи даже незначительного нарушения 
санитарных норм, возможных на пред-
приятиях, работающих по устаревшим 
схемам, в частности на предприятиях 
на которых вследствие недостаточности 
помещений отсутствую специализиро-
ванные цехи (овощной, мясо - рыбный и 
др. ) недостаточно специализированных 
складских других помещений, низкий 
уровень профессиональной подготовки 
персонала.

Проходивший в октябре 2019 года 
в Москве Всероссийский конкурс луч-
ших проектов региональных / муници-
пальных систем организации питания 
обучающихся в общеобразователь-
ных организациях, в котором приняли 
участие представители 64 субъектов 
Российской Федерации, в качестве аб-
солютных лидеров выявил региональ-
ные подразделения, в которых ставки 
сделаны на комбинаты школьного пи-
тания. В число тройки лидеров вошли 
Ульяновская обл., Республика Баш-
кортостан и город Санкт-Петербург. 
Например, в Санкт-Петербург из 684 
действующих общеобразовательных 
школ только 23 школы самостоятельно 
организуют питание учащихся, орга-
низаций питания в остальных школах 
принимают участие представители 17 
компаний. Горячим питание в городе 
охвачено почти 90% учащихся, свыше 
50% из которых пользуются различ-
ными льготами при оплате питания.
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В городе Ульяновске из 80 общеобра-
зовательных школ самостоятельно ор-
ганизует питание только одна школа. 
На территории города организация 
питания осуществляется двумя круп-
ными операторами питания, выбран-
ными в ходе конкурсных процедур.

Перед современным организато-
ром школьного питания стоят слож-
ные и даже противоречивые задачи и 
конечно принцип, «чем дешевле, тем 
лучше» здесь ни как не подойдет. На 
первое место выходит презумпция 
ответственности, добросовестности 
поставщика. Необходимы глубокие 
знания физиологии, биохимии, ми-
кробиологии и многое другое. Только 
наличие высококвалифицированных 
образованных кадров должно откры-
вать дорогу к этому полю деятельнос-
ти. В кулинарии применяется много 
технологических приемов, которые по-
вышают качество, способствуют сохра-
нению пищевой ценности продуктов. 
Это не только технология «приготовь и 
охлади», есть технология приготовле-
ния пищи в вакууме, непосредственно 
на предприятиях питания. Например, 
мясной продукт помещается в полиэ-
тиленовую упаковку, вакуумируется и 
доводится до кулинарной готовности 
при температуре 620 С. Пониженная 
температура при тепловой обработке 
способствует сохранению биологиче-
ски активных веществ. Применяется 
хранение продукции в регулируемой 
газовой среде и др. приемы.

Будущее за комбинатами школь-
ного питания. Конечно, для организа-
ции питания в удаленной от крупных 
центров школе следует организовать 
столовую, работающую по полному 
циклу, особенно если школа располо-
жена в сельскохозяйственном районе 
и имеет возможность пользоваться 
собственным приусадебным участком 
для выращивания сельскохозяйствен-
ной продукции для питания учащихся. 

В этом случае один человек из персо-
нала может обеспечить питанием до 
20 человек (общий штат сотрудников 
столовой не менее 5 человек). В про-
тивоположность этому 100 сотрудни-
ков комбината школьного питания в 
состоянии обеспечить питание до 50 
тыс. учащихся, то есть один сотрудник 
будет кормить не менее 500 школьни-
ком, а то является очень важным при 
очевидном дефиците профессиональ-
ных кадров.
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