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Modern schoolchildren need high mental activity to study the school educational program. The children are not only receiving knowledge, but also grow, develop, that’s why they need to have nutrition of full value. 

Надо отметить,  что рациональное питание – это то правильное питание, которое должно обеспечивать поступление в организм необходимых веществ: углеводов, жиров, белков, витаминов и микроэлементов в нужных количествах и в правильных пропорциях.

Так, например, в составе утреннего завтрака, предшествующего наступающему учебному дню, должны быть представлены наряду с простыми сахарами и полимерные формы углеводов (крахмал, клетчатка). Это  значит кондитерские изделия, хлеб, хлебобулочные и макаронные изделия, фрукты, богатые клетчаткой и пектином, особенно яблоки как в свежем, так и в переработанном виде. У школьников из-за высокой умственной активности и роста организма высока потребность в витаминах и микроэлементах. Поскольку большинство из них организм человека не может производить самостоятельно, они должны поступать с пищей.

 Особым вопросом при приготовлении  пищи для школьников является применение пищевых добавок, к которым относятся консерванты, антиоксиданты, стабилизаторы, красящие вещества, которые добавляются в пищу, чтобы придать ей необходимую форму, консистенцию, внешний вид и т.д.

Всем, кто работает в области питания, следует готовить продукцию, которая соответствовала бы  требованиям науки о питании, и помнить, что правильное питание детей в наиболее ответственный период их роста и формирования личности - это прежде всего путь к здоровью нации и залог эффективного усвоения новым поколением школьников накопленных знаний.

В программе организации и развития системы школьного питания на 1998-2001 годы записано, что одна из основных задач обеспечения будущего страны есть формирование ее интеллектуального капитала с одним из основополагающих факторов – сохранением здоровья подрастающего поколения, важнейшим компонентом которого является рациональное и качественное питание на научной основе.

Естественно, что намечена тенденция к индустриализации отрасли школьного питания с высокопрофессиональными кадрами, способными обеспечить отличное качество и безопасность пищи. Внедряются новые формы организации питания школьников, в частности, использование полуфабрикатов высокой степени готовности (ВСГ). Это позволяет обеспечить школьников свежими и горячими завтраками, приготовленными в условиях школьной столовой, то есть исключает транспортировку готовой пищи.

Имеется практика организации питания школьников по типу «шведского стола». Отношение к этому вопросу неоднозначно. С одной стороны, это означает разнообразить рацион питания и учесть вкусовые предпочтения школьников. Вместе с тем, рацион питания детей и подростков должен формироваться искусственно, так как поможет привить школьникам навыки рационального питания. Не исключено, что, пользуясь «шведским столом», многие учащиеся будут изо дня в день отдавать предпочтения одним и тем же блюдам, а это может привести к несбалансированности рациона, дефициту или избытку пищевых веществ.

Промышленные пищевые предприятия города Красноярска и края активно поддерживают «Программу организации и развития системы школьного питания» и вырабатывают продукцию в широком ассортименте и в малой расфасовке. Наш университет вносит свой вклад научными разработками новых видов изделий с последующим внедрением на предприятиях (кондитерских и макаронных фабриках, хлебозаводах и мини-предприятиях). Для научных разработок используется нетрадиционное, малотрадиционное местное растительное сырье и продукты вторичной переработки.

К сырью, которое используется для разработки новых технологий с целью повышения пищевой ценности и изделий для школьного питания, следует отнести: сухие порошки из трав, плодов и ягод; настойки и выжимки из ягод,  трав, ядер орехов; муку из круп, сои и фруктов; молочную сыворотку и продукты переработки мелкоплодных яблок и топинамбура.

Кафедрой технологии хлебопекарного, кондитерского и макаронного производств КрасГАУ ежегодно разрабатываются до двух десятков наименований обогащенных кондитерских, хлебобулочных и макаронных изделий, которые предлагаются на выставках-ярмарках.

Примером могут являться: рулетики с тыквенным пюре, хлебец луковый, пряник и булочка с топинамбуром, хлеб и пряник с крапивой, печенье и булочка с соевым йогуртом и тофу, набор детских диабетических пирожных, пудинг с молочной сывороткой, ирис с ядром кедрового ореха, мармелад и зефир с мелкоплодным и яблоками и т.д.

Промышленные пищевые предприятия также готовы  представить в широком ассортименте мелкую расфасовку изделий для школьного питания. ЗАО «Краскон» вырабатывает укрупненные конфеты (40 г), зефир (80 г), вафли (25-30 г), драже в блистерной упаковке (50 г), конфеты неглазированные (50 г). Минусинская кондитерская фабрика вырабатывает пирожные нескольких наименований (65 г) с использованием  местного фруктового сырья в герметичной упаковке. Минусинский ПИКОМ вырабатывает целую серию детских завтраков (по 30 г) с фруктовыми полуфабрикатами и быстрорастворимые крекеры  йодо-, кальций-, железосодержащие, с бета-каротином, с пектином.

Заводы «Красноярского хлеба» освоили линию глубокой заморозки теста и изделий высокой степени готовности (ВСГ), срок хранения в соответствующих условиях 30 дней. Изделия идут с различными добавками. Вырабатываются национальные хлебобулочные изделия, в том числе пита, которая очень удобна в употреблении.
Таким образом,  Красноярский государственный аграрный университет и пищевые предприятия готовы сотрудничать и вносить свой вклад в организацию школьного питания.  
Стимулирование и внедрение новых технологий может быть обеспечено:

· повышением квалификации  кадров;

· научно-техническим обеспечением;

· разработкой организации контроля качества производства продукции;

· финансовой поддержкой на внедрение новых прогрессивных технологий;

· оплатой научно-исследовательских разработок.
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