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Для обеспечения качественного и безопасного питания школьников и сохранения 

их здоровья необходимо выполнение норм физиологической потребности в 

основных пищевых веществах и энергии, обязательных требований к процессам 

изготовления пищевой продукции независимо от формы организации питания. 

Цель исследования – провести сравнительную оценку качества и безопасности 

пищевой продукции при различных формах организации питания школьников 

Свердловской области, проанализировать эффективность профилактических 

мероприятий. 

Материалы и методы. Оценка качества и безопасности продукции проведена по 

пищеблокам школ с различными формами организации питания (без привлечения 

сторонних организаций и с их привлечением) с использованием данных надзорных 

и профилактических мероприятий, лабораторных испытаний продукции за 2021 - 

2022 гг. 

Результаты. Удельный вес пищевой продукции, несоответствующей по 

микробиологическим показателям, при организации питания без привлечения 

сторонних организаций и с их привлечением отличается незначительно (от 0,7% до 

1%). При исследовании готовой продукции максимальный удельный вес 

несоответствий установленным требованиям приходится на физико-химические 

показатели (от 9,3% до 14,7%), в большей степени на пищевую ценность (выше у 

пищеблоков, организующих питание самостоятельно). Установлен рост 

неудовлетворительных результатов исследований сырья по микробиологическим и 

физико-химическим показателям при разных формах организации питания. 
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Пищеблоки, организующие питание самостоятельно, не уделяют должного 

внимания фальсификации сырья. Результаты надзорных проверок после 

профилактических визитов показали, что в 10 из 11 пищеблоков устранены ранее 

выявленные нарушения обязательных требований законодательства, но 

обнаружены новые. 

Заключение. Сравнительная оценка показала, что качество и безопасность 

пищевой продукции при разных формах организации питания отличаются 

незначительно. Общей проблемой является несоответствие продукции по пищевой 

ценности. Актуальным является проведение лабораторных испытаний сырья по 

фальсификации. После профилактических мероприятий не всегда отмечается 

положительная динамика, что говорит об отсутствии у пищеблоков системных 

управленческих мер по всей цепочке производства, приводящих к нарушению 

обязательных требований законодательства. Полученные результаты могут 

применяться при проведении профилактических и надзорных мероприятий. 
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To ensure high-quality and safe school feeding, regardless of the type of catering, and 

maintain children’s health, it is important to comply with physiological needs for basic 

nutrients and energy and the mandatory requirements for food manufacturing processes. 

The purpose of the study was to compare food quality and safety in the Sverdlovsk Region 

schools with on-site and off-site catering and to analyze the effectiveness of preventive 

measures. 

Materials and methods. Food quality and safety was assessed in schools with both types 

of catering based on data collected during surveillance and preventive activities and 

laboratory test results between 2021 and 2022.  

Results. For both types of catering, microbiological non-compliances differ slightly (from 

0.7 % to 1 %) with an increase of 0.3 % observed. The proportion of samples of cooked 

food non-compliant with physicochemical standards was the highest (ranging from 9.3 % 

to 14.7 %), mostly in terms of nutritional value (higher in school kitchens). An increase in 

the number of unsatisfactory results of microbiological and physicochemical testing of 

food raw materials has been established for both on-site and off-site catering. School 

kitchens do not pay due attention to raw food fraud. The results of inspections following 

preventive visits showed that in 10 out of 11 kitchens, previously identified violations of 

mandatory legal requirements were eliminated, but new ones were discovered.  

Conclusion. Comparative results showed that food quality and safety in schools with on-

site and off-site catering differ slightly. Poor nutritional value of meals is a common 

problem. It is relevant to test food raw materials for authenticity. Positive changes are not 

always observed following preventive actions, which indicates the lack of systemic quality 

management along the entire production chain in catering facilities, leading to violations. 

Our findings can be used in carrying out preventive and surveillance activities. 

Keywords: food quality and safety, on-site and off-site catering. 
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Введение. Качественное, полноценное, безопасное школьное питание 

является обязательным условием и важнейшей составляющей для обеспечения 

здоровья, а также успеваемости обучающихся [1, 2, 3, 4]. В соответствии с 

Доктриной продовольственной безопасности Российской Федерации1,6Стратегией 

повышения качества пищевой продукции в Российской Федерации до 2030 года2,7 

федеральными законами «О качестве и безопасности пищевых продуктов»3 и «Об 

образовании в Российской Федерации»48государством большое внимание 

уделяется проблемам школьного питания, особенно в части обеспечения 

физиологической потребности детей в основных пищевых веществах и энергии. 

Учитывая интенсивность нагрузок в процессе обучения, рациональное и здоровое 

школьное питание имеет особое значение и регламентируется санитарными 

правилами и нормами, а также Федеральным законом «О качестве и безопасности 

пищевых продуктов»3, в соответствии с которым предусматривается проведение 

научных исследований в области оценки риска здоровья детей, ассоциированного 

с питанием [5]. Полноценное питание может зависеть от формы его организации. С 

каждым годом все больше школ переходят на аутсорсинг, что может быть связано 

со снижением затрат на содержание пищеблока. При самостоятельной организации 

питания не всегда достаточно бюджетных средств на комплексное содержание 

помещений, их ремонт, закупку кухонного оборудования и инвентаря, обучение 

персонала и др. [6, 7]. При любой форме организации питания приоритетным 

направлением является обеспечение качества и безопасности пищевой продукции 

 
16Доктрина продовольственной безопасности Российской Федерации, утвержденная Указом Президента РФ от 
21.01.2020 № 20   
2 7Стратегия повышения качества пищевой продукции в Российской Федерации до 2030 года, утвержденная 
Распоряжением Правительства РФ от 29.06.2016 N 1364-р 
4 8Федеральный закон от 29.12 2012 № 273-ФЗ "Об образовании в Российской Федерации" 
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с целью снижения риска для здоровья детей. В связи с чем уделяется особое 

внимание профилактическим мероприятиям, стимулирующим предприятия на 

соблюдение обязательных требований законодательства [8, 9, 10, 11].  

Цель исследования: провести сравнительную оценку качества и безопасности 

пищевой продукции при разных формах организации питания школьников 

Свердловской области, проанализировать эффективность профилактических 

мероприятий. 

Материалы и методы. В статье проанализированы данные по качеству и 

безопасности пищевой продукции по двум формам организации питания 

школьников Свердловской области: пищеблоки, организующие питание 

самостоятельно (далее – пищеблоки СОП), и пищеблоки с привлечением сторонних 

организаций (далее – пищеблоки СПСО), осуществляющих закупку сырья, 

изготовление и реализацию готовой продукции. Сравнительная оценка качества и 

безопасности сырья и готовой продукции за 2021 – 2022 гг. проведена по 300 

школам, организующим питание с привлечением 41 сторонней организации, и 304 

школам, организующим питание самостоятельно. Для анализа использованы 

данные контрольных (надзорных) мероприятий Управления Роспотребнадзора по 

Свердловской области (программное средство «Надзорно-информационная 

система»), а также результаты лабораторных испытаний ФБУЗ «Центр гигиены и 

эпидемиологии в Свердловской области» (программное средство «Лабораторно-

информационная система») по пищеблокам, организующим питание 

самостоятельно (в 2021 г. – 10730 исследований, в 2022 г. – 10 535), и пищеблокам 

с привлечением сторонних организаций (в 2021 г. – 8442 исследований, в 2022 г. – 

8675). Анализ соответствия готовой пищевой продукции и сырья по показателям 

качества и безопасности осуществлялся в объеме исследованной и 

несоответствующей продукции с использованием данных государственного 

контроля (надзора) и производственного контроля. 

Для повышения качества и безопасности питания школьников в 2022 г. в 138 

школах разных форм организации питания осуществлялись профилактические 

визиты с консультированием (далее – профилактические визиты). Для оценки их 

эффективности проведено сравнение выявленных нарушений при надзорных 

проверках, результатов лабораторных испытаний до проведения профилактических 

визитов в 2021 г. и после их проведения в 2022 г. В качестве критериев 

эффективности рассмотрено снижение нарушений обязательных требований 

законодательства и неудовлетворительных результатов лабораторных испытаний. 
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Эффективность профилактических визитов оценена по 11 пищеблокам СПСО, так 

как в остальных школах после профилактических визитов контрольные 

(надзорные) мероприятия не проводились.  

При анализе использовался сравнительно-аналитический метод, пакет Microsoft 

Excel и программа IBM SPSS Statistics 20. Статистическая значимость различий 

средних величин определена по t-критерию Стьюдента.  

Результаты. Общее количество исследуемой продукции всеми пищеблоками как в 

2021 г., так и в 2022 г. отличается незначительно (19 172 и 19 210 исследований 

соответственно), при этом пищеблоками СОП больше внимания уделяется 

лабораторным испытаниям. Сравнительные результаты представлены на рисунке 

1. 

 

Рисунок 1. Сравнительная оценка количества исследованных проб по пищеблокам 

СОП и СПСО за 2021 - 2022 гг.  

Figure 1. Comparative assessment of the number of samples studied in the catering units 

of SRC and TPC between 2021 and 2022 

 

Из рисунка 1 следует, что количество исследований пищевой продукции в 

пищеблоках СОП больше на 12% в 2021 г. и на 9,6% в 2022 г., чем у пищеблоков СПСО. 

Из всех проанализированных исследований пищевой продукции несоответствия 

выявлены в основном по физико-химическим и микробиологическим показателям, 
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по которым проведена сравнительная оценка при разных формах организации 

питания (табл. 1 и 2). 

 

Таблица 1. Сравнительная оценка неудовлетворительных результатов 

исследований продукции по микробиологическим показателям на пищеблоках 

школ при разных формах организации питания в 2021 - 2022 гг. 

Table 1. Comparative assessment of unsatisfactory results of product studies by 

microbiological indicators in school catering units with different forms of catering between 

2021and 2022 

Показатель 
2021 год 2022 год 

СОП СПСО СОП СПСО 

Количество исследований по 

микробиологическим показателям 
7959 5178 6796 5604 

Удельный вес неудовлетворительных 

результатов исследований по 

микробиологическим показателям 

0,7 0,7 0,8 1,0 

t – критерий Стьюдента 0,87 0,89 0,67 0,66 

р – значение 0,38 0,37 0,50 0,50 

95% доверительный интервал разности средних 

(ДИ)  

ДИ нижняя граница 

-0,1643 -0,1577 -0,4887 -0,4955 

ДИ верхняя граница 0,4264 0,4264 0,2381 0,2381 

 

Неудовлетворительные результаты испытаний продукции по микробиологической 

безопасности при разных формах организации питания в 2021 г. установлены на 

одном уровне и составляют 0,7% от всех исследований, а в 2022 г. отмечается 

незначительный рост их удельного веса (р>0,05). Стоит обратить внимание, что 

организаторы питания уделяют серьезное внимание микробиологическим 

показателям, исследования которых превышают более чем в 3 раза физико-

химические. Однако наибольший удельный вес неудовлетворительных результатов 

пищевой продукции приходится на физико-химические показатели, причем в 

большей степени у пищеблоков СОП.  
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Таблица 2. Сравнительная оценка неудовлетворительных результатов 

исследований продукции по физико-химическим показателям на пищеблоках школ 

при разных формах организации питания в 2021 - 2022 гг. 

Table 2. Comparative assessment of unsatisfactory results of product studies by physical 

and chemical indicators in school catering units with different forms of catering between 

2021 and 2022 

Показатель 
2021 год 2022 год 

СОП СПСО СОП СПСО 

Количество исследований по физико-

химическим показателям 
2036 1818 1462 1804 

Удельный вес неудовлетворительных 

результатов исследований по физико-

химическим показателям 

14,7 11,3 11,4 9,3 

t – критерий Стьюдента 3,32 3,33 2,57 2,66 

р – значение 0,001 0,001 0,01 0,008 

95% доверительный интервал разности средних 

(ДИ)  

ДИ нижняя граница 

0,015 0,015 0,0063 0,0069 

ДИ верхняя граница 0,059 0,059 0,046 0,046 

 

Таблица 2 показывает, что у пищеблоков СПСО количество проведенных 

исследований практически не изменилось, а у пищеблоков СОП уменьшилось на 

574. Отмечается позитивная тенденция снижения некачественной продукции по 

данным показателям: у пищеблоков СОП - на 3,3% и пищеблоков СПСО – на 2%. В 

структуре физико-химических показателей основная часть несоответствий 

приходится на пищевую ценность, причем в большей степени у пищеблоков СОП 

(рис. 2).  
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Рисунок 2. Результаты исследований продукции по показателям пищевой ценности, 

включая витамины и минералы, в школах с разными формами организации питания 

за 2021 и 2022 гг. 

Figure 2. Results of product studies by on nutritional value, including vitamins and 

minerals, in schools with different forms of catering between 2021 and 2022 

 

Несмотря на меньшее количество исследований продукции за два года (1730) по 

показателям пищевой ценности пищеблоками СОП, количество 

неудовлетворительных показателей (280) у них больше по сравнению с 

пищеблоками СПСО (180). При этом в 2022 г. отмечается незначительное снижение 

несоответствующей продукции по данным показателям у пищеблоков 

рассматриваемых форм организации питания (СОП - на 24 показателя, а у СПСО – 

на 12). Основные несоответствия пищевой ценности готовых блюд установлены по 

содержанию белков, жиров, углеводов и энергетической ценности (табл. 3). 
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Таблица 3. Удельный вес неудовлетворительных результатов исследований по 

содержанию белков, жиров, углеводов и энергетической ценности в пищеблоках с 

разными формами организации питания в 2021 - 2022 гг. 

Table 3. The share of unsatisfactory research results on the content of proteins, fats, 

carbohydrates and energy value in catering units with different forms of catering between 

2021 and 2022 

Показатель 

Удельный вес неудовлетворительных 

результатов исследований, % 

Средний удельный вес 

неудовлетворительных 

результатов исследований, 

% 

2021 год 2022 год 2021 и 2022 гг. 

СОП СПСО СОП СПСО СОП СПСО 

Белки 13,5 16,5 11,7 8,0 12,6 12,3 

Жиры 19,6 16,5 17,3 10,2 18,5 13,4 

Углеводы 15,0 9,0 13,6 5,5 14,3 7,3 

Энергетическая 

ценность 
14,9 12,4 18,4 7,9 16,7 10,2 

 

Из таблицы 3 следует, что уровень несоответствий по указанным показателям у 

пищеблоков СОП выше, чем у пищеблоков СПСО, особенно по содержанию жиров, 

углеводов и энергетической ценности. В целом у пищеблоков с разными формами 

организации питания наблюдается положительная динамика снижения удельного 

веса неудовлетворительных испытаний в 2022 году (за исключением показателя 

«энергетическая ценность» у СОП).  

Кроме готовой продукции, проведен анализ результатов исследований сырья, 

продуктов и полуфабрикатов, используемых для изготовления блюд и изделий 

(молочная, рыбная, мясная, овощная, масложировая продукция, вода питьевая, 

соль, яйцо пищевое), по показателям качества и безопасности 

(микробиологические, физико-химические, гигиенические, органолептические; 

табл. 4). 

Установлено, что в 2022 г. по сравнению с 2021 г. пищеблоки СОП снизили частоту 

испытаний сырья по показателям качества и безопасности, а пищеблоки СПСО 

увеличили, при этом наблюдается рост несоответствующей продукции у всех 

организаторов питания. Большая часть несоответствующей продукции в среднем 
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за два года приходится на молочную (масло сливочное и сыр), в основном по 

массовой доле жира (1,8%). Проведена оценка сырья на наличие фальсификации, 

которая показала, что пищеблоки СОП в 2021 г. исследовали незначительное 

количество (28 показателей), а в 2022 г. испытания не проводились, чем можно 

объяснить отсутствие неудовлетворительных результатов. В свою очередь, у 

пищеблоков СПСО в 2022 г. отмечается рост исследований в 3,2 раза (с 72 до 228) 

и увеличение выявленной фальсифицированной молочной продукции по жирно-

кислотному составу в 3,4 раза.  

 

Таблица 4. Результаты лабораторных испытаний сырья и компонентов, 

используемых пищеблоками с разными формами организации питания в 2021 - 

2022 гг. 

Table 4. Results of laboratory tests of raw materials and components used by catering 

units with different forms of catering between 2021and 2022. 

Показатель 
2021 год 2022 год 

СОП СПСО СОП СПСО 

Количество исследованных показателей сырья 

(всего) 
957 381 742 602 

Удельный вес неудовлетворительных 

показателей качества и безопасности от 

исследуемого сырья (всего, %) 

1,3 2,9 2,7 4,5 

в т.ч. по микробиологическим показателям  0,7 0 1,1 1,5 

в т.ч. по физико-химическим показателям  0,3 2,1 1,1 2,5 

Количество исследованных показателей сырья 

на наличие фальсификации  
28 72 0 228 

Удельный вес показателей, подтверждающих 

наличие фальсификации сырья, %  
- 1,9 - 6,5 

 

Для оценки эффективности профилактических мероприятий проанализированы 

соблюдение хозяйствующими субъектами обязательных требований 

законодательства (СанПиН 2.3/2.4.3590-2059, ТР ТС 021/2011610) и результаты 

 
59 СанПиН 2.3/2.4.3590-20 «Санитарно-эпидемиологические требования к организации общественного питания 
населения» (утв. постановлением Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 27 
октября 2020 года № 32). 
610 ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» (утв. Решением Комиссии Таможенного союза от 9 
декабря 2011 года № 880). 
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лабораторных исследований на качество и безопасность пищевой продукции (табл. 

5).  

 

Таблица 5. Результаты оценки эффективности профилактических визитов по 

пищеблокам СПСО 

Table 5. Results of assessing the effectiveness of preventive visits to food units of the 

TPC 

Школы 

Количество 

нарушенных 

пунктов СанПиН, 

ТР ТС 

Количество 

неудовлетворител

ьных показателей 

продукции 

Критерии эффективности 

профилактических визитов 

2021 2022 2021 2022 
снижение 

нарушения НД 

снижение 

неудовлетворительн

ых результатов 

лабораторных 

испытаний 

1 7 1 0 4 1 новое 

нарушение 

4 новых 

несоответствия по 

пищевой ценности 

2 8 6 0 0 6 новых 

нарушений 

+ 

3 10 9 2 0 7 новых 

нарушений 

+ 

4 1 3 0 0 3 новых 

нарушения 

+ 

5 3 4 3 2 4 новых 

нарушения 

2 новых 
несоответствия по 

микробиологическим 
показателям 
(устранены 3 

несоответствия по 
пищевой ценности) 

6 1 23 0 1 23 новых 

нарушения 

несоответствие по 
микробиологическим 

показателям 

7 9 5 3 0 5 новых 

нарушений 

+ 
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Продолжение таблицы 5. 

Continuation of Table 5. 

Школы 

Количество 

нарушенных 

пунктов СанПиН, 

ТР ТС 

Количество 

неудовлетворител

ьных показателей 

продукции 

Критерии эффективности 

профилактических визитов 

2021 2022 2021 2022 
снижение 

нарушения НД 

снижение 

неудовлетворительн

ых результатов 

лабораторных 

испытаний 

8 5 1 0 0 1 нарушение не 

устранено 

+ 

9 10 5 0 0 5 новых 

нарушений 

+ 

10 3 3 0 0 3 новых 

нарушения 

+ 

11 0 7 1 3 7 новых 

нарушений 

3 новых 

несоответствия по 

показателям 

химической 

безопасности 

(устранено 

несоответствие по 

микробиологическим 

показателям) 

 

Оценка эффективности профилактических визитов по 11 пищеблокам СПСО 

показала, что при проведении надзорных мероприятий в 2022 г. в 10 пищеблоках 

школ выявлено устранение нарушений законодательства, но при этом обнаружены 

новые нарушения. Стоит отметить, что как в 2021 г., так и в 2022 г. чаще выявлялись 

нарушения обязательных требований СанПиН 2.3/2.4.3590-20 и ТР ТС 021/2011, 

касающиеся поточности технологических операций изготовления пищевой 

продукции; содержания инвентаря, оборудования, кухонной и столовой посуды; 

контроля температуры блюд на раздаче; хранения и маркировки уборочного 

инвентаря. Данные нарушения способствуют возникновению рисков 

микробиологического, физического загрязнения пищевой продукции и, как 
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следствие, рисков пищевых отравлений и инфекционных заболеваний. Также в 

отдельных пищеблоках нарушались требования к отбору и хранению суточных проб, 

которые важны для проведения лабораторных исследований, установления 

причины заболевания, исключения пищевого пути передачи инфекции в случае 

возникновения массовых инфекционных заболеваний. 

В 7 пищеблоках в рамках проведенных лабораторных исследований 

неудовлетворительные результаты отсутствовали. В четырех пищеблоках 

отмечали рост числа проб, не соответствующих требованиям преимущественно по 

микробиологическим показателям и пищевой ценности (молоко питьевое: 

КМАФАнМ, БГКП; рис с биточком: белки, жиры, энергетическая ценность; каша 

молочная: S. aureus), в одном пищеблоке обнаружено использование воды питьевой 

бутилированной, не соответствующей гигиеническим требованиям по содержанию 

натрия, гидрокарбонатов, нитратов. Продукция, не соответствующая по 

микробиологическим показателям, является наиболее потенциально опасной для 

потребителей в связи с рисками пищевых токсикоинфекций или отравлений, а 

нарушение пищевой ценности продукции приводит к неполному обеспечению 

физиологических потребностей школьников в макро- и микронутриентах. 

Обсуждение. Сравнительная оценка организации питания на пищеблоках СОП и 

СПСО в школах Свердловской области показала, что пищеблоками СОП больше 

проведено лабораторных исследований и выявлено неудовлетворительных 

показателей пищевой продукции (за исключением фальсификации). Основная 

часть несоответствий касается физико-химических (от 9,3% до 14,7%) и 

микробиологических показателей (от 0,7% до 1%). Удельный вес 

неудовлетворительных результатов по физико-химическим показателям остается 

высоким в большей мере у пищеблоков СОП, хотя отмечается его снижение. 

Основная проблема связана с несоответствием показателей пищевой ценности 

готовой продукции, причем в большей степени у СОП, особенно по содержанию 

жиров, углеводов и энергетической ценности. Одной из причин отклонения пищевой 

ценности готовых блюд от указанной в технологических документах является 

используемое для их приготовления сырье, которое может оказать влияние не 

только на качество блюд, но и увеличить риски для здоровья детей. Большая часть 

несоответствий в среднем за два года приходится на молочную продукцию (масло 

сливочное и сыр), в основном по массовой доле жира.  

Результаты лабораторных испытаний пищевого сырья показали снижение его 

качества и безопасности. Данная проблема по образовательным учреждениям 
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отмечается на протяжении нескольких лет в различных регионах Российской 

Федерации, а также за рубежом, что подтверждается научными статьями [12, 13, 14, 

15]. Несоблюдение требований по пищевой ценности может быть связано с высокой 

вариабельностью фактического содержания жиров, белков, углеводов, витаминов, 

минеральных веществ в пищевых продуктах и отличием их от справочных 

показателей [16, 17, 18].  Кроме несоответствия показателей пищевой ценности, на 

пищеблоках СПСО выявлена фальсифицированная молочная продукция. 

Пищеблоки СОП практически не уделяют внимание исследованиям на 

фальсификацию сырья.  

С целью снижения риска для здоровья школьников, нормального их развития и 

роста важно контролировать сырье по показателям пищевой ценности и 

фальсификации как в рамках контрольных (надзорных) мероприятий, так и 

производственного контроля, пищеблокам следует проводить работу с 

поставщиками и правильно оформлять техническую документацию [19, 20, 21]. При 

закупках сырья в приоритете должны рассматриваться показатели качества и 

безопасности, что закреплено на законодательном уровне в России [22, 23].  

Важную роль качества сырья, используемого при изготовлении блюд на школьных 

пищеблоках, подчеркивает и мировая практика. Например, принципиальным 

решением Правительства Финляндии является установление выполнения 

критериев качества при проведении тендеров при государственных закупках 

пищевой продукции независимо от формы организации питания школьников 

(самостоятельные учреждения образования или сторонние организации 

(аутсорсинг) [24]. В США и Бразилии для обеспечения качественного и 

рационального питания все школы должны неукоснительно соблюдать рационы 

питания согласно установленным нормам. Правительство Японии постоянно 

мониторирует вопросы качества школьного питания, возможные факторы рисков, 

влияющие на показатели здоровья детей [25].  

Для соблюдения обязательных требований к качеству и безопасности пищевой 

продукции и сохранения здоровья детей необходимо совершенствовать систему 

организации школьного питания, что актуально не только в Российской Федерации. 

Так, например, в Республике Беларусь вопросы организации здорового питания 

учащихся также приоритетны. Нерациональное питание, дисбаланс поступления с 

пищей макро- и микронутриентов неблагоприятно сказывается на состоянии 

здоровья учащихся (рост сахарного диабета, ожирения и других заболеваний) и 

определяет необходимость продолжения работы по улучшению системы питания в 

школах [26].   
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На качество и безопасность пищевой продукции влияет соблюдение 

хозяйствующими субъектами обязательных требований СанПиН 2.3/2.4.3590-20, ТР 

ТС 021/2011, анализ которых при проведении надзорных проверок после 

профилактических мероприятий показал, что 99% пищеблоков устранили 

выявленные нарушения. При этом у 90% предприятий обнаружены новые 

нарушения законодательства, то есть сохраняется «пассивный» подход к 

управлению качеством и безопасностью, направленный на устранение 

несоответствий, выявленных при надзорных мероприятиях. Стоит отметить, что 

большая часть пищеблоков (64%) изготавливает качественную и безопасную 

продукцию, а у 36% пищеблоков наблюдается рост несоответствий по 

микробиологическим и физико-химическим показателям.  

Анализ проведенных профилактических визитов на пищеблоках 

общеобразовательных организаций показал с одной стороны их эффективность, а 

с другой стороны отсутствие аспекта системности, включающего не только 

устранение выявленных нарушений, но и недопущение возникновения новых. 

Поэтому независимо от формы организации школьного питания в системе 

управления качеством и безопасностью пищевой продукции существенную роль 

играет квалификация персонала [27, 28, 29]. Важно формирование у персонала 

понимания рисков при нарушении обязательных требований законодательства, а 

также расширение взаимодействия контрольных (надзорных) органов с 

подконтрольными предприятиями (семинары, круглые столы, онлайн-

консультирование и др.), проведение методической работы, направленной на 

повышение квалификации и компетентности персонала (листовки, памятки, 

видеоролики и др.) и социологических исследований по оценке эффективности 

профилактических мероприятий (например, анкетирование). Кроме того, должен 

проводиться ежегодный мониторинг профилактических мероприятий 

контрольными (надзорными) органами, в рамках которого пересматриваются 

индикаторы и показатели их эффективности с учетом предыдущих результатов 

оценки.  

Заключение. Сравнительная оценка качества и безопасности пищевой продукции 

при разных формах организации питания в школах Свердловской области показала: 

− пищеблоки СПСО и СОП уделяют серьезное внимание микробиологическим 

показателям, определяющим безопасность, что подтверждает большое 

количество исследований и низкий удельный вес несоответствий; 
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− проблемы с качеством готовой продукции (по физико-химическим 

показателям) выявлены в большей мере у пищеблоков СОП, в том числе с 

пищевой ценностью;  

− рост несоответствий пищевого сырья по микробиологическим и физико-

химическим показателям, как у пищеблоков СПСО, так и СОП; 

− рост результатов неудовлетворительных исследований по фальсификации у 

пищеблоков СПСО и отсутствие испытаний по данному показателю у пищеблоков 

СОП, что говорит о необходимости усиления лабораторного контроля всеми 

организаторами питания.  

Оценка профилактических мероприятий при организации питания в школах 

Свердловской области показала сохранение пищеблоками «пассивной» модели 

управления, ориентированной на устранение нарушений законодательства, 

выявленных в рамках надзорных мероприятий, и отсутствие системных 

управленческих решений при изготовлении и реализации продукции. В 

соответствии со статьей 10 ТР ТС 021/2011 на пищеблоках образовательных 

организаций необходимо внедрять и поддерживать процедуры, основанные на 

принципах ХАССП, анализировать риски для потребителя на разных этапах от 

поступления сырья до раздачи блюд, выделять среди них самые критичные и 

проводить системную работу по их снижению. Для повышения эффективности 

профилактических мероприятий одним из механизмов стимулирования 

обеспечения здорового, рационального, безопасного питания детей можно 

рассмотреть акцентирование внимания надзорными органами на рисках для 

здоровья школьников при нарушении обязательных требований законодательства. 

Полученные результаты могут быть использованы при планировании, проведении 

профилактических и контрольных (надзорных) мероприятий. 
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