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Одним из факторов обеспечения опти-
мальной жизнедеятельности растуще-
го и развивающегося организма ре-

бенка является рациональное питание [2, 4, 
9]. Однако в настоящее время в связи с резко 
изменившимися социально-экономическими 
условиями произошли существенные изме-
нения в структуре и качестве питания насе-
ления в различных территориях Российской 
Федерации [6, 8]. В связи с этим особое зна-
чение имеет изучение состояния школьного 
питания в регионах и его влияния на показа-
тели здоровья детского организма [7]. 

Одной из задач организации питания школь-
ников является сохранение при термической ку-
линарной обработке важных компонентов пищи, 
таких как белки, жиры, углеводы, витамины и 
минеральные соли [1]. 

Целью исследования явились изучение и 
оценка фактического поступления нутриен-
тов (белков, жиров и углеводов), минеральных 
веществ и витаминов с рационами питания 
школьников в возрасте 11–14 лет в общеобра-
зовательных учреждениях города Ставрополя с 
учетом технологии приготовления пищи. 

Материал и методы. Объектом исследова-
ния явились муниципальное образовательное 
учреждение кадетская школа им. А. П. Ермолова, 
в которой используются новые технологии при-
готовления пищи (для приготовления блюд ис-
пользуется пищеварочный котел, принцип рабо-
ты которого основан на обогреве содержимого в 
котле паром, конвекционная печь с парообразо-
ванием и расстоечный шкаф), и муниципальное 
бюджетное учреждение школа-лицей № 15, где 
используются традиционные технологии приго-
товления пищи (приготовление блюд осущест-
вляется в пищеварочных котлах с полным или 
частичным погружением в жидкость). Для прове-
дения исследований отобрано по 150 учащихся в 
возрасте 11–14 лет от каждой школы.

Оценка питания проводилась методом анали-
за 12-дневной меню-раскладки за осенне-зим-

ний период 2011 года (300 рационов) и за ве-
сенне-летний период 2012 года (300 рационов). 
Завтраки и обеды школьники получали в учебном 
заведении согласно меню-раскладке, состав-
ленной специалистами Роспотребнадзора, а для 
анализа полдника и ужина, получаемых вне учеб-
ного заведения, было проведено анкетирование 
учащихся. В результате был изучен и проанали-
зирован суточный рацион питания школьников.

Для расчета содержания нутриентов в сред-
несуточных рационах питания школьников ис-
пользовали программу «АСПОН-питание», по-
зволяющую проводить анализ по 25 основным 
нутриентам, входящим в состав продуктов пита-
ния. Для оценки физиологической полноценно-
сти рационов питания использовали следующие 
нормативы: «Нормы физиологических потреб-
ностей в энергии и пищевых веществах для раз-
личных групп населения Российской Федерации 
(МР 2.3.1.2432–08)» и «Санитарно-эпидемиоло-
гические требования к организации питания в 
общеобразовательных учреждениях, учрежде-
ниях начального и среднего профессионального 
образования» СанПин 2.4.5.2409–08 [3, 5].

Статистическая обработка результатов про-
водилась с использованием стандартных па-
кетов прикладных программ SPSS 16.0 for 
Windows. Для протяженных переменных рассчи-
тывались средние величины и стандартное от-
клонение (М±m). При статистической обработке 
результатов пользовались t-критерием Стью-
дента. Для всех видов анализа статистически 
значимыми считали различия при р<0,05. 

Результаты и обсуждение. Проведенные ис-
следования фактического питания детей школь-
ного возраста выявили, что при использовании 
новых технологий приготовления пищи в рацио-
не питания учащихся (кадетской школы) сохраня-
ются рекомендуемые количества белков, жиров 
и углеводов. Энергетическая ценность рациона 
составила 2675,2±2,77 ккал (р>0,05), что соот-
ветствует рекомендуемой норме калорийности 
для данной возрастной группы. При использо-
вании традиционной технологии приготовления 
пищи (школа-лицей № 15) происходят значи-
тельные потери белков, жиров и углеводов и, как 
следствие, теряется энергетическая ценность 
рациона, которая составила 2522,9±2,83 ккал 
(р<0,001) (табл. 1). 
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Таблица 1
Содержание макронутриентов в рационах питания 

школьников обследованных школьных 
образовательных учреждений 

(в среднем на 1 школьника)

компоненты 
Физиоло-
гическая 

норма

Фактическое поступление

кадетская 
школа

Школа-лицей
№ 15

Белки, г 90 89,3±0,7 78,9±0,6**
Жиры, г 92 90,3±0,8 79,6±0,7**
Углеводы, г 383 378±1,39 374,9±1,46

Энергетичес-
кая ценность 
рациона, ккал

2713 2675,2±2,97 2522,9±2,83***

Здесь и в таблицах 2, 3: *р<0,05, **р<0,01, 
***р<0,001 с физиологической нормой потребления.

При традиционной технологии приготовления 
пищи имеют место более значительные потери 
минеральных солей (табл. 2) и витаминов (табл. 
3), чем при использовании новой технологии при-
готовления пищи. Происходит также значительная 
потеря минеральных солей (железа, калия, каль-
ция, натрия, фосфора, фтора, хлора, цинка, йода, 
молибдена, хрома) и витаминов (А, В1, В2, С, Е, D, 
К). При использовании новой технологии приготов-
ления пищи в рационах больше сохраняются мине-
ральные соли (железо, кальций, фтор, цинк, медь, 
селен, марганец) и витамины (В1, В2, В6, С, Е). 

Таблица 2
Содержание минеральных веществ в рационах 
питания школьников обследованных школьных 

образовательных учреждений 
(в среднем на 1 школьника)

компо-
ненты 

Физио-
логичес-

кая 
норма

Фактическое поступление

кадетская 
школа

Школа-
лицей № 15

Железо, мг 17,0 17,38±0,07 15,39±0,06*
калий, мг 1500 1581,8±2,12** 1422,2±1,9***
кальций, мг 1200 1223,03±0,71 1152,5±0,6*
Магний, мг 300 357,55±0,79** 408,06±0,65***
Натрий, мг 1100 1147,41±2,84** 1014,9±2,61***
Фосфор, мг 1800 1683,57±0,68** 1595,96±1,1***
Фтор, мг 4 3,39±0,022 3,1±0,04*
Хлор, мг 1900 1713,33±1,55*** 1776,16±1,53***
Цинк, мг 14 13,84±0,071 12,58±0,058*
Йод, мкг 120 89,75±0,15*** 89,57±0,13***
Медь, мкг 800 835,17±0,75 846,66±1,7*
Селен, мкг 40 40,2±0,12 41,9±0,13
Марганец, мг 3 3,1±0,03 3,27±0,05*
Молибден, 
мкг 200 181,33±0,84* 153,6±0,6***

Хром, мкг 25 23,8±0,1* 15,84±0,1***

Таблица 3
Содержание витаминов в рационах питания 

школьников обследованных школьных 
образовательных учреждений 

(в среднем на 1 школьника)

Витамины 

Физио-
логи-
чес-
кая 

норма

Фактическое 
поступление

кадетская 
школа

Школа-
лицей 
№ 15

А (р.э.), мкг 900 869,73±1,7* 795,22±1,58***

В1, мг 1,4 1,3±0,006 1,15±0,01*

В2, мг 1,6 1,5±0,03 1,42±0,011*

В6, мг 1,7 2±0,025 1,88±0,005

В12, мкг 3 3,4±0,011* 4,35±0,017*

С, мг 70 68,85±0,11 56,37±0,17**

D, мкг 10 8,13±0,05* 8,25±0,03*

E (т.э.), мг 12 12,47±0,068 10,2±0,06*

РР, мг 18 22,14±0,087* 23,53±0,1*

к, мкг 80 68,6±0,42* 43,95±0,11**

В школе-лицее № 15, где используются 
традиционные технологии приготовления 
пищи, большая часть эссенциальных нутри-
ентов разрушается в процессе термической 
обработки, а в кадетской школе, где исполь-
зуются новые технологии приготовления 
пищи, наблюдаются незначительные их по-
тери. Таким образом, установлено, что тех-
нология приготовления пищи существенно 
влияет на пищевую ценность рациона пита-
ния школьников.

Заключение. Результаты исследования по-
казали, что приготовление блюд с использова-
нием новых технологий и современного техно-
логического оборудования позволяет сохранить 
больше макро- и микронутриентов, в отличие от 
традиционных способов приготовления пищи, 
приводящих к потере важнейших пищевых ком-
понентов, что может стать причиной возникно-
вения алиментарно-зависимой патологии, сни-
жения физической и умственной активности, 
трудоспособности, роста и развития детского 
организма. 
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ГИГИЕНИЧЕСКАЯ	ОцЕНКА	пИТАНИЯ	ДЕТЕй	
В	ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫХ	УЧРЕЖДЕНИЯХ	
ГОРОДА	СТАВРОпОЛЯ	С	УЧЕТОм	РАЗЛИЧНЫХ	
ТЕХНОЛОГИй	пРИГОТОВЛЕНИЯ	пИЩИ	
А. В. СОХИЕВ, Б. Д. МИНАЕВ

Представлен анализ фактического питания 
детей по макро- и микронутриентному составу 
12-дневных рационов питания учащихся обще-
образовательных учреждений г. Ставрополя в 
возрасте 11–14 лет. Школьные учреждения были 
отобраны с учетом технологии приготовления 
блюд на традиционном и новом современном 
технологическом оборудовании. При исполь-
зовании новых технологий приготовления пищи 
(с использованием конвекционных печей с па-
рообразованием) удается сохранить больше 
макро- и микронутриентов, чем при использо-
вании традиционных технологий приготовления 
пищи.

Ключевые слова: питание, макро-, микро-
нутриенты, технология приготовления пищи, 
дети школьного возраста

hYgienic	assessmenT	of	nUTriTion	 
of	chilDren	in	eDUcaTional	insTiTUTions	 
of	The	ciTY	of	sTaVropol	consiDering	
DifferenT	meThoDs	of	cooKing
SOKHIYEV A. V., MINAYEV B. D.

The article presents the analysis of the 
actual nutrition of children on the macro- and 
micronutrient composition of 12-day diets of 
pupils of educational institutions of Stavropol 
aged 11–14 years. Schools were selected taking 
into account the technology of cooking dishes on 
the traditional and the modern new technological 
equipment. Research results show that the use of 
new technologies in cooking food (cooking with 
convection ovens with vaporization) allows to save 
more macro- and micronutrients than when using 
traditional technologies of cooking.

Key words: food, macro-, micronutrients, the 
technology of cooking, children of school age
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