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Роль организованного питания в здоровьесбережении 

учащихся 

• Проблема обеспечения населения продовольствием является одной из самых важных в современном мире. Обеспеченность населения 
страны здоровым питанием имеет важное государственное значение, поэтому функция его организации возложена (поручением 

Правительства РФ от 31.12.2009 NoВП-П11-7898) на государственные и муниципальные органы и учреждения Российской Федерации, 

• В проекте «Основ государственной политики в области здорового питания населения Российской Федерации на период до 2025 года» 
целями государственной политики в области здорового питания провозглашены сохранение и укрепление здоровья населения, 
профилактика заболеваний, связанных с неправильным питанием детей и взрослых, 

• Исследования энерготрат и здоровья населения, проводимые в экономически развитых странах мира, в том числе и в России, 

свидетельствуют о значительном изменении структуры питания современного человека. Научно-техническая революция привела к 
существенным изменениям образа жизни населения, широко внедрила механизацию, автоматизацию и компьютеризацию в сферу 
производства и бытовую среду, уменьшив более чем в 2 раза энерготраты людей. Следствием этого стало снижение объемов и изменение 
ассортимента потребляемых человеком продуктов питания. В результате в неблагоприятную сторону изменилась обеспеченность 
человека эссенциальными пищевыми веществами. Рацион питания современного россиянина характеризуется дефицитом белка, 
витаминов группы В, антиоксидантов, макро-и микронутриентов,  

• Для поддержания работоспособности организма в таких условиях важно более внимательно относиться к уровню поступления различных 
питательных веществ из повседневных продуктов, 

• Особое значение приобретает разработка рецептур и рационов с высокой биологической ценностью для коллективного организованного 
питания в организациях образования, социальной защиты, здравоохранения. 

 



Характеристика задачи 

• Наш университет выполняет разработку типовых меню как часть комплексной услуги по аудиту 

системы организованного питания, как для региональных органов управления, так и для 

отдельных учебных заведений, 

• Исходные данные: нормы потребления по обеспечиваемым категориям питающихся, 

используемые технологии общественного питания, сборники рецептур, справочные сведения о 

химическом составе продуктов и блюд, 

• Результат разработки рациона – комплект технической документации, включающий типовые 

цикличные меню, технологические карты, номенклатуру продуктов, расчеты соблюдения норм 

по продуктовым группам и нутриентному составу, 

• Ранее такие работы выполнялись в основном вручную (с использованием Excel-таблиц), с 

высокой трудоемкостью и снижением качества расчетов. 



Используемые программные продукты и услуги 

• Для выполнения работ в автоматизированном режиме были закуплены: 

• 1С:Школьное питание – учет СанПиН для учебных заведений (2409, 3049), 

• 1С:Медицина. Диетическое питание – для учета требований к документообороту медицинских 

организаций (Приказ № 330), применяемых также в учреждениях социальной защиты, т.к. карточки-

раскладки, диеты, меню-раскладки и др. 

• Для ускорения работ по начальному вводу данных были закуплены электронные сборники рецептур и 

заказан ввод данных из печатных справочников, 

• Для обеспечения работы пользователя заказывались консультации разработчика с удаленным 

подключением, в отдельных случаях – на рабочем месте (заказчика). 



Картотека блюд 

 



Разработка типового меню 



 



Нутриентные расчеты 

 



Комплект документации 



Отраслевые особенности 

• Для дошкольных образовательных организаций документация оформляется по СанПиН-3049, 

• Для школ, колледжей и других общеобразовательных организаций используются формы из 

СанПиН-2409, 

• Для медицинских организаций и учреждений социального обеспечения с лечением (а также для 

медицинских колледжей и университетов) используются формы из Приказа Минздрава № 330, 

• Нормы по продуктовым наборам различаются для образовательных организаций (отдельно 

санаторного типа), интернатов из системы соцзащиты (Постановление № 12, Приказ № 552н) и 

лечебных организаций (Приказ № 395н), 

• В образовательных организациях питание организуется не суточное, а для отдельных приемов 

пищи, поэтому требуется обоснование нормативов по приемам пищи. Возможен «маневр» за 
счет выходных дней для приближения к среднедневным значениям. 



Перспективы развития 

• Увеличение степени автоматизации работ по составлению меню, 

• Банк данных по разработанным рационам и рецептурам, 

• Расширение перечня контролируемых нутриентов (НФП-2008 для детей содержит 43 

нутриента), 

• Расширение круга специалистов кафедры, владеющих технологией компьютерной разработки 

рационов, 

• Постепенное введение элементов разработки рациона в учебный процесс для технологов и 

товароведов, 

• Научно-исследовательская работа по практической нутрициологии и цифровизации 

товароведения продуктов, 

• Разработка персонализированных рационов – в университете организована Проблемная 

научно-исследовательская лаборатория конструирования продуктов и рационов 

персонализированного питания (ПНИЛ КРПП). 

 



Проблемы 

• Разные форматы предоставляемых технологических документов для пищеблоков в 

образовании, медицине, соц.защите, широкое применение в пищеблоках нестандартных форм, 

• Несогласованность норм по сходным категориям питающихся в разных ведомствах, 

• Расхождения норм потребления по продуктовым группам (натуральным) и по «Нормам 

физиологических потребностей» (по нутриентам) одновременно с требованием точного 

совпадения показателей представляемого рациона, 

• Необходимость стандартизации номенклатуры продуктов, блюд, 

• Отсутствие справочных данных по нормам закладки для новационных технологий питания, т.к. 

пароконветоматы, 

• Объективная оценка качества рецептур и комплектов блюд, отсутствие регламентов экспертной 
оценки, 

• Учет (измерение) отношения самих питающихся. 
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