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Питание в образовании 

• Важная обеспечивающая часть воспитательного процесса 

• Оказывает систематическое влияние на здоровье растущего 

организма 

• Часть национальной культуры 

Официальные требования к организации коллективного питания: 

• СанПиН-2409 по школьному питанию: школы, колледжей (СПО) 

• СанПиН-2040 для дошкольных организаций 

• СанПиН-3155 – для детских стационарных лагерей 

• Технические регламенты Таможенного союза (ТР ТС) – требования  

к пищевой продукции для детского питания 

 



Конкретные требования 

• Соответствие физиологическим потребностям (значения нутриентов 

в «Нормах физиологических потребностей») 

• Заблаговременное составление и утверждение типового цикличного 

меню, по которому затем составляются меню дней 

• Технологические карты блюд: номенклатура продуктов, нормы 

закладки 

• Специализированные источники рецептур для детского питания 

• Щадящие кулинарные процессы, исключение раздражающих 

продуктов 

• Расчет нутриентного состава блюд, продуктов, меню 

• Соблюдение нормативов потребления – натуральных,  

по нутриентам, а также цене 
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Практическое исполнение 

Комплекс технической документации пищеблока:  

• утвержденные цикличные меню 

• с приложением использованных технологических карт блюд для дет. пит. 

• номенклатура продуктов с ТУ (ГОСТ), требований к фасовке, срокам и др. 

• конкретизированные нормы потребления 

• расчет соответствия меню нормативам 

Что дает возможность: 

• осуществлять питание на рациональной основе 

• выполнить предварительную оценку реализуемости меню 

• сформировать грамотные требования госконтракта 

• проводить политику здорового питания 

• вовлекать в оборот новые и специализированные продукты 
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Исполнитель документации 

Самостоятельная разработка документации сотрудниками пищеблока 

фактически невозможна:  

• отсутствие компетенции у сотрудников пищеблока образовательной 

организации (не входит в учебную программу) 

• такая работа не включается в их функциональные обязанности 

Решение: подготовка документации специализированной 

организацией 

Трудозатраты на подготовку одного рациона у квалифицированного 

научного сотрудника НИИ питания – 2 месяца 

Способ экономии – разработка типовых региональных (районных, 

городских) меню. Но при этом труднее учесть специфику отдельных 

пищеблоков 

5 



Специализированные издания 

Подтверждением 

необходимости 

подготовки технической 

документации по питанию 

является постоянный 

интерес к издаваемым 

книгам – сборникам 

рецептур, которые хотя и 

не содержат 

технологическую 

документацию в готовом 

к применению виде,  

но дают читателям хотя 

бы часть исходной 

информации от 

авторитетного источника. 
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Состав нормативной 
информации для питания 

В управлении питанием используется комплекс 

взаимосвязанных гармонизированных данных 
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Типовые 
меню 

Блюда 

Продукты Торговые 

марки 

Сведения 

о пищевой 

ценности 

Нормативы 

потребления  

по категориям 

питающихся 

Характеристики 

пищевой 

ценности 



Преимущества электронной 
формы представления НСИ 

• Готовность к немедленному использованию в компьютерных 

системах калькуляции (загрузкой из файла в рабочую базу данных) 

• Уменьшение числа ошибок – арифметических и свойственных 

«универсальным» справочникам, с заменами и вариантами 

• Упорядоченность номенклатуры и рецептур – в базах данных ссылки 

на элементы справочников снижает вероятность дублирования 

• Легкость и экономичность исправления ошибок, замеченных  

при рецензировании и практическом применении 

• Экономичность и быстрота выпуска тиража, новой редакции 

сборника или меню 

Внимание! Не путать электронную форму НСИ с электронной 

публикацией книги. 
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Иллюстрации проблем в 
литературе 

Неоднозначности. Неточности. Разные наименования 
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Пример компьютерного файла, 

содержащего типовые меню, 

рецептуры и пр. 



Грамматика «Рецептурник» 
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Правила грамматики 
«Рецептурник» 

• Xml-файл содержит один корневой элемент <Рецептурник> 

• Дочерними элементами корневого являются элементы <ТиповыеМеню>, <Блюда>, 

<Продукты> (содержащие одноименную информацию), а также элементы <Рационы>, 

<ПриемыПищи>, <ХарактеристикиПищевойЦенности>, <ЕдиницыИзмерения>, 

<Сезоны> содержащие информацию соответствующих поддерживающих 

справочников 

• Корневой элемент также содержит дочерний элемент <ОписаниеРецептурника>,  

где хранится общая информация о сборнике 

• Для ссылок из одних разделов на другие (из меню на блюда, из блюда – на продукты) 

используется ID, содержащий GUID элемента-ссылки (он же используется в БД), 

• Данные хранятся в элементах (не в атрибутах), теги по-русски 

• Некоторые вложенные элементы содержат множества (массивы) значений: наборы 

строк рецептуры блюда, наборы блюд в меню, перечень строк нутриентного состава. 

Формальное описание дано в прилагаемом к файлу «Рецептурник» схеме 

Rec_Schema_3.05.xsd, содержательное пояснение – в файле демо-примера 

ДемоПример.xml (подробнее о «Рецептурник») 
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http://1cp.ru/solutions/R8/recepturnik.php
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Использование электронных 
сборников в формате 
«Рецептурник» 

• В любой операционной системе 

• В любой программе калькуляции,  

разработки технологических карт и т.д. 

Достаточно иметь средство разбора  

xml-файла («xml-парсера»)   

• В программах «1С:Школьное питание», «1С:Дошкольное питание», 

«1С:Комбинат планового питания», «1С:Медицина. Диетическое 

питание» или любых других 

• Xml-формат позволяет добавлять новые реквизиты или 

игнорировать неиспользуемые в той или иной программе 

Готовые поставки в формате «Рецептурник» поставляются 

через партнерскую сеть фирмы «1С» 
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В тиражное ПО «1С» встроены 
средства загрузки  
из электронных сборников 

• «1С:Дошкольное питание» – для дошкольных организаций. 

• «1С:Школьное питание» – для пищеблока школы, колледжа, 

спортшколы, оздоровительного лагеря и т. д. 

• «1С:Комбинат планового питания» – для аутсорсеров питания. 

• «1С:Медицина. Диетическое питание» – применяемое  

в медицинских организациях (приказ Минздрава № 330). 

• Модуль «Питание» (для «Бухгалтерии государственного 

учреждения 2.0») – программа для бухгалтера, выполняющего  

и работу практического диетолога по оформлению меню. 

• «Оценка питания» – средство оценки пищевого статуса 

индивидуального или по категории питающихся на базе опросов  

по фактическому питанию (методики «Нутритест», FFQ, DR-24). 
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Результат применения 
готового информационного 
обеспечения 

• Быстрый старт проекта автоматизации пищеблока (сокращается  

с 2 месяцев до 1 дня),  

• Снижение риска неудачи – снятие психологических барьеров 

сложности начального восприятия, добавочных трудозатрат, 

• Снижение трудозатрат сотрудников пищеблока (пользователей)  

и ИТ-специалистов, 

• Повышение качества используемой нормативно-справочной 

информации, 

• Возможность усовершенствования меню и рецептур, 

подготавливаемых на следующий период (развитие проекта). 

В региональном проекте – гармонизация справочников,  

без которой фактически невозможно единое управление 

подведомственными пищеблоками 15 



Подготовка информации по 
данным заказчика 

• Дополнительно к готовым поставкам «Рецептурник» 1С:Центр разработки 

«Агентство КАПИТАН» выполняет ввод данных заказчика (ранее 

разработанных технологических карт, меню) 

• Данные дополняются нутриентным составом продуктов, расчетом состава 

блюд 

• Выполняется также разработка новых меню (или переработка уже 

используемых) с корректурой для соблюдения норм 
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Современные средства расчетов 

позволяют сверстать типовое меню 

и выполнить расчеты быстрее.  

И возможно, даже без подгонки… 

Разработка меню 



Программы «1С» для 
управления организованным 
питанием 
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• 1С:Дошкольное питание – для дошкольных организаций (подробнее) 

• «1С:Школьное питание» – для пищеблока школы (и аутсорсера), 

колледжа, спортшколы, лагеря и т. д. (подробнее) 

• 1С:Комбинат планового питания – для аутсорсеров питания 

(подробнее) 

• 1С:Медицина. Диетическое питание – для медучилищ (приказ 

Минздрава № 330) 

• Модуль «Питание» (для «Бухгалтерии государственного 

учреждения 2.0») – для бухгалтера, выполняющего работу 

практического диетолога по оформлению меню 

• Оценка питания – для оценки пищевого статуса и обоснвания 

нормативов потребления (методики «Нутритест», FFQ, DR-24) 

http://solutions.1c.ru/catalog/preschool-meal/features
http://solutions.1c.ru/catalog/preschool-meal/materials
http://solutions.1c.ru/catalog/school-meal/features
http://solutions.1c.ru/catalog/school-meal/features
http://solutions.1c.ru/catalog/school-meal/materials
http://solutions.1c.ru/catalog/food-combine/features
http://solutions.1c.ru/catalog/food-combine/materials
http://diet.1cp.ru/
http://diet.1cp.ru/
http://1cp.ru/solutions/ModPit/
http://1cp.ru/solutions/ModPit/
http://1cp.ru/solutions/op/


Спасибо за внимание! 

Агентство КАПИТАН 

Портнов Николай Михайлович 

1cp@1cp.ru 

(495) 970-06-36, 782-25-57, (499) 740-38-54 
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