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Аннотация: Использования йодированной соли в производстве хлебо-

булочных изделий как простого и эффективного способа обогащения 

рациона населения необходимыми микроэлементами. Учитывая, что 

хлеб является одним из основных продуктов питания в России, добав-

ление йода в его состав может существенно повысить уровень потреб-

ления этого важного минерала, особенно среди групп риска, включая 

детей и беременных женщин. 

Ключевые слова: микронутриенты, йод, йодированная соль, хлеб, ис-

следование.  
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Abstract: The use of iodized salt in the production of bakery products as a 

simple and effective way to enrich the diet of the population with essential 

trace elements. Given that bread is one of the main food products in Russia, 

adding iodine to its composition can significantly increase the level of con-

sumption of this important mineral, especially among at-risk groups, includ-

ing children and pregnant women. 
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Трудно поверить, но в эпоху, когда крупнейшие гипермаркеты 

предлагают обилие продукции, мы все равно не получаем достаточного 

объема витаминов и минералов. Одним из ключевых аспектов здоровья 

человека является полноценное и регулярное поступление микронутри-

ентов, включая минералы. Микронутриенты, такие как витамины и ми-

нералы, жизненно важны для нормального функционирования мозга и 

метаболизма. К сожалению, человеческий организм не способен синте-

зировать эти вещества, поэтому они должны поступать с пищей. Кроме 

того, организм не может долго хранить их запасы, что делает регуляр-

ное поступление чрезвычайно важным.  

Одним из критически необходимых микронутриентов является 

йод, который играет существенную роль в жизнедеятельности орга-

низма. Его недостаток приводит к заболеваниям, таким как зоб и крети-

низм. В связи с этим, актуальной задачей становится разработка йодо-

содержащих продуктов, в частности, хлебобулочных изделий.  
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В России производится йодированная соль, соответствующая меж-

дународным стандартам, что помогает обеспечить необходимое по-

требление йода. В нашем исследовании изучалось влияние йодирован-

ной соли на качество хлеба, где были оценены органолептические и фи-

зико-химические свойства готового изделия.  

Данные результаты подчеркивают важность Кроме того, необхо-

димо учитывать, что йод, как и другие микронутриенты, может оказы-

вать влияние на вкусовые качества и текстуру продукта.. 

Важным аспектом дальнейших исследований является анализ эко-

номической целесообразности внедрения йодированной соли в хлебо-

пекарное производство. Разработка новых технологий, позволяющих 

оптимизировать процесс добавления йода, может способствовать сни-

жению себестоимости и увеличению доступности йодосодержащих 

продуктов для широкой аудитории. 

Таким образом, внедрение йодированной соли в производство 

хлеба — это не только шаг к улучшению здоровья нации, но и важный 

шаг вперед в рамках реализации программ по борьбе с дефицитом йода 

в рационе. 

Это свидетельствует о целесообразности использования йодсодер-

жащих добавок в производстве хлебобулочных изделий.  

Цель исследования 

Изучение влияния йодированной соли на качество готового хлеба. 

Этапы исследования 

1. Приготовление теста - влияние йодированной соли на показа-

тели теста при замесе 

2. Брожение теста - влияние йодированной соли на показатели те-

ста во время брожения 

3. Приготовление хлеба – этапы разделки, расстойки и выпечки. 

4. Анализ свойств хлеба – физико-химические и органолептиче-

ские параметры. 

Методология 

Исследование проводилось с использованием стандартных физико-

химических и органолептических методов. Тесто готовили безопарным 

способом, процесс созревания осуществлялся в термостате при темпе-

ратуре 30-32ºС.  



6 
 

Результаты показали, что добавление йодированной соли не ухуд-

шает качества теста и готового хлеба По результатам пробной выпечки 

образцов хлеба было установлено, что органолептические характери-

стики изделий, включая вкус, аромат и текстуру, остались на высоком 

уровне. Хлеб, приготовленный с использованием йодированной соли, 

не отличался от контроля, что подтверждает успешность внедрения 

йода в рецептуру без потери качества. Физико-химические показатели, 

такие как объем и плотность готового хлеба, также не продемонстриро-

вали значительных различий. Устойчивость хлеба к черствению сохра-

нилась на прежнем уровне, что подтверждает, что добавление йодиро-

ванной соли не оказывает отрицательного воздействия на основные ха-

рактеристики продукта. 

Таким образом, результаты нашего исследования показывают, что 

обогащение хлеба йодированной солью может быть реализовано, со-

храняя при этом высокие стандарты качества и вкуса. Учитывая теку-

щие тенденции повышения спроса на йодсодержащие продукты, внед-

рение таких технологий в промышленное производство обогащенных 

хлебобулочных изделий является актуальным и весьма перспективным 

направлением в индустрии питания.  

В дополнение к высоким органолептическим характеристикам, 

обогащение хлеба йодированной солью может положительно сказаться 

на общественном здоровье, способствуя профилактике заболеваний, 

связанных с недостатком йода в организме. Йод является незаменимым 

элементом для нормального функционирования щитовидной железы, 

что особенно важно в регионах с низким содержанием этого микроэле-

мента в питательных продуктах. Таким образом, внедрение йодсодер-

жащих добавок в хлебобулочные изделия может значительно помочь в 

решении проблемы йоддефицита. 

Кроме того, маркетинговые аспекты данного решения не должны 

быть упущены. В условиях растущей конкуренции на рынке продоволь-

ствия производители могут использовать преимущества йодированного 

хлеба как уникальное предложение для потребителей, подчеркивая его 

пользу для здоровья. Это может стать значительным конкурентным 

преимуществом, привлекая внимание покупателей, заботящихся о 

своем питании. 
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Наконец, необходимо продолжить исследования в области устой-

чивости йодированной соли в процессе хранения и переработки хлеба. 

Такой анализ позволит определить оптимальные условия для сохране-

ния стабильности йода и обеспечит краткосрочную и долгосрочную же-

лаемую функциональность продукта, что укрепит уверенность произ-

водителей в необходимости массового внедрения подобных техноло-

гий. 

Дополнительно стоит отметить, что внедрение йодированной соли 

в хлебобулочные изделия требует тесного сотрудничества между про-

изводителями, государственными органами и научными учреждени-

ями. Создание междисциплинарных рабочих групп позволит осуще-

ствить комплексный подход к вопросам нормирования йода в продук-

тах, его влиянию на здоровье населения и потребительскому спросу. 

Это сотрудничество обеспечит не только внедрение технологий, но и 

просветительскую работу с населением о важности йода. 

Также необходимо учитывать, что потребители становятся всё бо-

лее осведомлёнными и требовательными к продуктам, которые они по-

купают. Поэтому маркетинговые стратегии должны включать инфор-

мацию о пользу йодированного хлеба для здоровья, а также активное 

продвижение через социальные сети и другие каналы коммуникации. 

Бренды, которые смогут донести эту информацию до целевой аудито-

рии, смогут занять устойчивые позиции на рынке. 

В результате полученных данных можно будет предложить реко-

мендации для хлебозаводов и производителей хлеба о целесообразно-

сти использования йодированной соли в производственных процессах. 

Это имеет большое значение для общественного здоровья, так как не-

достаток йода имеет серьезные последствия для организма. Внедрение 

йодированных продуктов в рацион позволит значительно улучшить со-

стояние здоровья населения. 
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Аннотация 

Введение: Историческая трансформация профессиональной роли шеф-

повара в сфере гостеприимства привела к тому, что статус данной про-

фессии значительно вырос в глазах общества. Профессия - повар, одна из 

самых древнейших профессий в мире. Должность повара была, чуть ли не 

самой важной должностью при дворе, во Франции, Италии, Германии и 

многих других странах. В России, до 18 века, приготовление пищи было 

сугубо семейным делом, которое вела стряпуха. Приготовление пищи 

на Руси выделилось в особую профессию только в XI в., хотя упомина-

ние о поварах-профессионалах встречается в летописях уже в Х в. Рус-

ские «кухари» заимствовали секреты от мастеров царьградских «мужей 

искусных, многоопытных не только по части писания икон, но и кухон-

ного искусства» [1]. 

Сегодня Шеф, являясь лицом компании, несет ответственность за 

бренд, качество разработки концепции, определение целевой аудито-

рии, планирование кухни и подсобных помещений. Он решает, как 

лучше расставить оборудование и оптимизировать производственные 

процессы. 

Материалы и методы: Методология исследования статьи включает в 

себя анализ исторической кулинарной литературы, интервью с экспер-

тами в области ресторанного бизнеса и управления. Изучены статьи и 

работы отечественных авторов, посвященные вопросам профессии по-

вар. При написании статьи были использованы методы: сравнения, мо-

нографический, трендовый. 
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Результаты: В статье проанализированы основные факторы, оказав-

шие влияние на трансформацию роли Шеф-повара. Особый акцент сде-

лан на выявлении ролей Шеф-повара и Бренд-шефа в современном га-

строномическом пространстве. 

Обсуждение: выявлен исторический след трансформации профессии 

Шеф-повара; выявлен кадровый дефицит в общественном питании по 

основным гастрономическим городам России.  

Ключевые слова: повар, шеф-повар, бренд-шеф, профессиональная 

роль, лояльность гостей, гостевой поток. 
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Introduction: The historical transformation of the chef's professional role in 

the hospitality industry has led to the fact that the status of this profession has 

grown significantly in the eyes of society. The profession is a cook, one of 

the oldest professions in the world. The position of cook was almost the most 

important position at court, in France, Italy, Germany and many other coun-

tries. In Russia, until the 18th century, cooking was a purely family affair, 

which was conducted by a cook. Cooking in Russia became a special profes-

sion only in the XI century, although mention of professional chefs is found 

in the chronicles already in the tenth century. Russian "cooks" borrowed se-

crets from the masters of Tsargrad "men skilled, experienced not only in the 

painting of icons, but also in the art of cooking" [1].  

Today, the Chef, being the face of the company, is responsible for the 

brand, the quality of concept development, the definition of the target audi-

ence, the planning of the kitchen and utility rooms. He decides how best to 

arrange the equipment and optimize production processes. 

Materials and methods: The research methodology of the article includes 

an analysis of historical culinary literature, interviews with experts in the 
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field of restaurant business and management. The articles and works of do-

mestic authors devoted to the profession of cook have been studied. When 

writing the article, the following methods were used: comparison, mono-

graphic, trending. 

Results: The article analyzes the main factors that influenced the transfor-

mation of the Chef's role. Special emphasis is placed on identifying the roles 

of Chef and Brand Chef in the modern gastronomic space.  

Discussion: the historical trace of the transformation of the chef's profession 

has been revealed; the personnel shortage in public catering in the main gas-

tronomic cities of Russia has been revealed.  

Keywords: сhef, chef, brand chef, professional role, guest loyalty, guest flow. 

 

Кулинария как наука возникла в России лишь в конце XVIII века. 

Развитие профессиональной кулинарии связано с появлением предпри-

ятий внедомашнего питания – прародителей современных предприятий 

общественного питания. Вначале это были корчмы (от славянского 

корня «корм»), в которых путники могли найти приют и пищу при даль-

них переездах по необъятной стране, затем - придорожные трактиры (от 

лат. «trakt» путь, поток) гостиницы с обеденным залом и кухней. Наряду 

с трактирами в крупных городах России стали появляться рестораны (от 

фр. «restauration» восстановление). [2] 

Первая поварская школа в Европе появилась в XIX веке в Англии, 

затем кулинарные школы начали появляться и в других странах. Во 

Франции считалось, что обучаться поварскому делу надо с 6-7 лет, 

иначе повар не сможет быть по-настоящему искусным. [3] 

В России первая кулинарная книга «Поваренные записки» была со-

ставлена С. Друковцовым в 1779 г. Первая кулинарная школа была от-

крыта в Петербурге 25 марта 1888 г. по инициативе профессора И. Е. 

Андриевского и кулинара Д. В. Каншина. 

Первые столовые для рабочих появились в 1917 году - это были 

столовые доступные для всех слоёв населения. Отечественная практика 

советского периода показывает, что основные обязанности, связанные 

с осуществлением хозяйственной деятельности ресторана, распределя-

лись между директором, бухгалтером и заведующим производством. 
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Заведующий производством советского предприятия общественного 

питания – это прообраз современного шеф-повара.  

Культура еды за последние 20-30 лет очень сильно изменилась, се-

годня посетители предприятий общественного питания (гости) не так 

сильно интересовало, что именно они едят, было важно наесться. Сего-

дня люди могут много путешествовать, пробовать разное, вкус гостей 

очень сильно развит, чтобы удовлетворить разборчивых гостей на 

кухне должны работать профессионалы. 

Сегодня посетители идут в ресторан не только поесть, приятно про-

вести время, гости стали очень разборчивыми и требовательными, ждут 

эмоций от посещения. Ресторан становится популярным «модным» то-

гда, когда в нём не просто вкусно, уютно, атмосферно, фирменные 

блюда в авторской подаче, а самое главное - шеф-повар известный, 

узнаваемый. Для получения эмоций посетители идут именно на шеф-

повара. 

Раньше шеф-поваров мало кто знал – кухня всегда была где-то на 

задворках ресторана. Сегодня во многих ресторанах открытые кухни, 

люди видят, кто для них готовит, а повар видит своих гостей. Люди 

стали понимать, что быть шефом не стыдно, это серьезная, важная, ува-

жаемая профессия. 

Нами проведён опрос, в рамках ежегодного конкурса профессио-

нального мастерства «Империя вкуса», о роли шеф-повара. В опросе 

приняли участие 6 владельцев ресторанного бизнеса, 38 поваров, 40 

«гостей», тех, кто посещает предприятия питания, результаты опроса 

сведены в таблицу 1. 

 

Таблица 1 «Роли шеф-повара» (составлена автором) 

 

Шеф-повар глазами 

владельца ресторана 

Шеф-повар глазами 

поваров 

 

Шеф-повар глазами гос-

тей 

Профессионал, кото-

рый сделает самое 

крутое меню 

Руководитель, как че-

ловек предотвращаю-

щий любую ката-

строфу 

Известная (публичная) 

личность 
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Продолжение Таблицы 1 

Профессионал, кото-

рый сделает меню с 

высокой маржиналь-

ностью 

Профессионал знаю-

щий практически все 

продукты и техноло-

гии 

Авторская подача блюд 

У него на кухне не бу-

дет конфликтов, теку-

чести кадров. Будет 

сильная команда. 

Готов пройти любую 

проверку без замеча-

ний 

Эмоциональная презен-

тация блюд 

Имя Шефа макси-

мально увеличит гос-

тевой поток и как 

следствие, прибыль 

Руководитель, ло-

яльно настроенный ко 

всем работникам 

Новые вкусовые откры-

тия 

Готов пройти любую 

проверку без замеча-

ний 

Контролирует работу 

и качество блюд и 

услуг не в одном ре-

сторане, а в целой 

сети 

Возможность сделать 

селфи с Шефом для со-

циальных сетей 

Знает экономику об-

щественного питания, 

основы организации 

труда, правила и 

нормы охраны труда 

Всегда обучит новым 

техникам и техноло-

гиям 

Знает все про состав 

блюд: витамины, 

микро/макро элементы, 

энергетическую цен-

ность. 

Знает намного лучше 

собственника: какие 

блюда хорошо прода-

ются, какие конкретно 

блюда можно делать в 

условиях ресторана 

Профессионал, кото-

рый во время «за-

пары» или отсутствия 

работника, встанет на 

рабочее место и будет 

готовить блюда на вы-

соком уровне 

Даёт рекомендации по 

выбору блюд 

Предлагает решения, которые в результате их 

внедрения помогут ресторану достичь замет-

ных успехов 

 

Рассмотрим отличия бренд-шеф от шеф-повара. Роль шеф-повара – 

это чёткая, хорошо организованная работа кухни (производства), каче-

ственное исполнение блюд и кулинарных изделий по меню, как наём-

ного менеджера-профессионала.  
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Роль бренд-шефа – идейная, это, скорее, партнер чем наёмный мене-

джер. Он продает свой профессиональный опыт за деньги или долю. Ба-

зовая деятельность бренд-шефа - повышение эффективности работы 

ресторанов или сети предприятий. 

Бренд-шеф является лицом предприятия, продвигает бренд на 

рынке ресторанных услуг, несёт ответственность за качество разра-

ботки концепции, определение целевой аудитории, планирование 

кухни и услуг в целом. Он принимает решение, о расстановке обо-

рудования и оптимизации производственных процессов, о концепции 

меню, определяет список поставщиков, программы обучения пова-

ров и других работников ресторана и других основополагающих 

процессов. Бренд-шеф непосредственно участвует в продажах, в том 

числе проводя гастрономические мероприятия и мастер-классы, обща-

ясь с гостями в зале и потенциальной аудиторией в медиа и интернет-

пространстве. Основные роли бренд-шефа ресторана представлены на 

рисунке 1.

 
 

 

 

Рис. 1. Роли Бренд-шефа ресторана (составлено автором) 
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Профессии «Бренд-шеф» нельзя научиться в колледже, техникуме 

или вузе. Это совокупность навыков, полученных опытным путем. Вер-

шина этих навыков — сочетание кулинарного мастерства, умения твор-

чески мыслить и пользоваться инструментами менеджмента. 

Позиция Бренд-шефа появилась в попытке сгенерировать на рынке 

ресторанное предложение. Ресторану, а тем более сети ресторанов не 

обойтись без позиции Бренд-шефа, если нужны свежие мысли и взве-

шенный подход к менеджменту кухни, персоналу, меню. Важная часть 

деятельности бренд-шефа — принятие участия в основополагающих 

бизнес-процессах компании, так как понимание целей и стратегии опре-

деляет функциональность принимаемых решений и позволяет заранее 

оценить, к каким результатам они могут привести. 

Позиции Шеф-повара и Бренд-шефа вошли в список самых высо-

кооплачиваемых профессий 2024 года [4]  

Анализ открытых вакансий по позициям Шеф-повар, Бренд-шеф и 

заведующий производством показал, что заработная плата по данной 

позиции сильно варьируется в зависимости от опыта, квалификации 

специалиста и региона. При анализе использовались данные сайта hh.ru 

(дата обращения 01.09.2024г.) [5] по основным гастрономическим реги-

онам России, полученные данные сведены в таблицу 2. 

 

Таблица 2. Анализ открытых вакансий по позициям Шеф-повар, 

Бренд-шеф и заведующий производством 

 

Регион  Уровень заработной платы открытых вакансий для 

предприятий общественного питания, согласно дан-

ным hh.ru на 01.09.2024 

Всего 

вакан-

сий, 

ед.  От 

35000 

руб. 

От 

50000 

руб. 

От 

100000 

руб. 

От 

150000 

руб. 

От 

200000 

руб. 

От 

250000 

руб. 

Москва - 941 743 305 105 62 2156 

Москов-

ская об-

ласть 

145 138 207 42 - - 532 
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Продолжение Таблицы 2 

Санкт-Пе-

тербург 

- 446 215 63 19 - 743 

Нижний 

Новгород 

100 152 35 18 - - 305 

Сочи  - 103 138 17 7 - 265 

Красно-

ярск 

83 70 31 17 10 9 220 

Владиво-

сток 

44 43 26 31 7 - 151 

Казань  69 121 37 20 - - 247 

 441 

9,6% 

2014 

43,6% 

1432 

31% 

513 

11,1% 

148 

3,2% 

71 

1,5% 

4619 

100% 

По данным Росстата, средняя зарплата в России в 2024 году со-

ставляет 66 700 рублей [6]. По итогам анализа открытых вакансий 

можно сделать вывод о востребованности должностей Шеф-повара и 

Бренд-шефа, более того, 46,6% от открытых вакансий оцениваются от 

100000 рублей и выше, следовательно, данная профессиональная пози-

ция является  

В ресторанном бизнесе, где высокая конкуренция за гостя, наличие 

сильного Шеф-повара, Бренд шеф-повара является одним из главных 

факторов, который выводит ресторан на высокие экономические пози-

ции. Привлечение Бренд шеф-повара в ресторан — это инвестиции в 

будущее. Это не просто путь к улучшению меню, но и стратегия для 

расширения гостевой базы, повышения узнаваемости бренда и, в конеч-

ном итоге, увеличения прибыли. 
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Аннотация 

Введение. Молекулярная кухня входит в обычную жизнь всё быстрее. 

Сегодня мы часто пользуемся её технологиями, но даже не задумыва-

емся, что когда-то это были революционные открытия на передовой ку-

линарного и кондитерского мира. Чаще всего, молекулярная кухня — 

это изменение текстур продуктов и ингредиентов, когда что-то хрустя-

щее становится мягким и наоборот. Иногда определенные техники и ре-

цепты требуют создания новых инструментов, а порой, используются 

привычные, но в новом качестве. Как например, сифоны.  

Материалы и методы: сифон — это инновационное оборудование, ко-

торое стало неотъемлемой частью современной кулинарии, суще-

ственно расширяя возможности работников кухни в создании уникаль-

ных текстур и вкусовых ощущений. Оно нашло широкое применение в 
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ресторанной индустрии, предлагая неисчерпаемые возможности для 

экспериментов.  

Результаты: в статье проведены способы использования сифона в при-

готовлении блюд, позволяющий добиться таких результатов, которые 

сложно или невозможно достичь традиционными методами приготов-

ления, феноменально изменяя внешний вид и даже вкусовые характе-

ристики блюд.  

Обсуждение: применение сифонов обусловлена их нарастающей попу-

лярностью в мире высокой кухни и необходимости освоения поварами 

новых технологий. 

Ключевые слова: сифон, использование, кулинария, блюда, эспума, 

текстура, вкусовая палитра. 
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Annotation 

Introduction. Molecular cuisine is entering everyday life faster and faster. 

Today, we often use its technologies, but we don't even think that these were 

once revolutionary discoveries in the culinary and confectionery world. Most 

often, molecular cuisine is a change in the textures of products and ingredi-
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ents when something crunchy becomes soft and vice versa. Sometimes cer-

tain techniques and recipes require the creation of new tools, and sometimes 

familiar ones are used, but in a new quality. Such as siphons. 

Materials and methods: the siphon is an innovative device that has become 

an integral part of modern cooking, significantly expanding the capabilities 

of chefs in creating unique textures and taste sensations. They have found 

wide application in the restaurant industry, offering inexhaustible opportuni-

ties for experimentation.  

Results: the article analyzes the use of a siphon to achieve results that are 

difficult or impossible to achieve with traditional cooking methods, phenom-

enally changing the appearance and even taste characteristics of dishes.                                                                                                                                                                     

Discussion: the use of siphons is due to their increasing popularity in the 

world of haute cuisine and the need for chefs to master new technologies.                                                                                                          

Keywords: siphon, usage, cooking, dishes, espuma, texture, taste palette.                                                 

 

Применение сифонов в кулинарии открывает перед поварами но-

вые горизонты: от возможности работать со сложными текстурами, та-

кими как эспума, до интеграции в блюда инертных газов для достиже-

ния бесподобной воздушности. Эти инструменты становятся ключе-

выми элементами в молекулярной кухне, где текстура является неотъ-

емлемой частью кулинарного шедевра. Однако использование сифонов 

требует высокого уровня мастерства и профессиональных навыков, что 

подчеркивает значимость дальнейшего изучения их возможностей и 

обучению поваров. 

Таким образом, сифоны представляют собой важный мост между 

кулинарными традициями и инновациями. Они позволяют переосмыс-

лить привычные методы приготовления и поднять уровень ресторан-

ного сервиса, завоевывая сердца гурманов по всему миру. Исследова-

ние нюансов и тонкостей использования сифонов в кулинарии оценива-

ется как перспективное направление, способное значительно обогатить 

практику поварского искусства. 

         Сифоны в кулинарии используют достаточно часто. С ис-

пользованием сифона повар может: аэрировать соусы и кремы. Это 

позволяет добиться гладкой, муссовой текстуры, которой сложно до-

стичь другими способами, например, при добавлении стабилизаторов и 

https://translate.google.com.tn/?hl=ru&tab=TT
https://translate.google.com.tn/?hl=ru&tab=TT
https://translate.google.com.tn/?hl=ru&tab=TT
https://translate.google.com.tn/?hl=ru&tab=TT
https://translate.google.com.tn/?hl=ru&tab=TT
https://translate.google.com.tn/?hl=ru&tab=TT
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взбивании блендером. Использовать вкус продукта более эффек-

тивно. Например, если нужно передать вкус спаржи, но не хочется пе-

режёвывать стебли, или если хочется более лёгкого и эстетичного вари-

анта блюда с пармезаном, его взбивают в сифоне. Приготавливать мо-

ментальные настойки. Для этого нужно соединить ингредиенты, про-

пустить газ под давлением и через полчаса настойка будет готова. Де-

лать пышное и хрустящее тесто. Например, поместив темпурное те-

сто в сифон, можно получить необычайно взбитый результат, а приго-

товленные изделия будут отличаться своей необычной пушисто-

стью. Без использования сифона повар может, например, добавлять 

стабилизаторы и взбивать блендером, чтобы сделать соусы и кремы бо-

лее пышными. Однако добиться той же текстуры, что даёт сифон, будет 

сложнее и займёт больше времени. Таким образом, применение сифона 

позволяет повару создавать новые вкусовые представления и текстуры 

в блюдах, добавляя визуальной привлекательности и разнообразив 

меню.  

Сифоны стали неотъемлемой частью современной кулинарии бла-

годаря своей универсальности и способности трансформировать обы-

денные блюда в деликатесы высокой кухни. Эти устройства суще-

ствуют в различных видах, например, сифоны для сливок, которые ак-

тивно используются для создания различных текстур, таких как пена и 

муссы. Как отмечают исследования, «Сифон для сливок» является важ-

ным инструментом в приготовлении различных блюд, позволяя созда-

вать текстуры, такие как пена и муссы, что значительно расширяет воз-

можности повара». Это делает сифоны незаменимым инструментом в 

арсенале повара, который стремится к инновациям и готов предложить 

своим клиентам нечто совершенно новое. 

Применение сифонов в кулинарии способствует не только улучше-

нию текстуры блюд, но и расширяет их вкусовую палитру, создавая но-

вые гастрономические впечатления. Сифоны позволяют поварам экспе-

риментировать с введением инертных газов в текстуры продуктов, что 

дает возможность создавать такие изысканные эффекты, как эспума. 

Сложная техника работы с сифонами также приносит значительное пре-

имуществ в темпах приготовления, позволяя поварам обработать ингре-
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диенты быстрее, чем с использованием традиционных методов. Со-

гласно исследованиям, использование сифонов может видоизменять 

текстуры продуктов, например, «пена и муссы, что делает их незамени-

мыми в современном ресторанном бизнесе» Благодаря этому, повара 

имеют шанс создавать уникальные блюда, которые становятся визит-

ными карточками их ресторанов. 

Сифоны предоставляют значительные преимущества, но требуют 

навыков и знаний, чтобы их использование было действительно эффек-

тивным. Хотя они ускоряют процесс приготовления и позволяют созда-

вать неповторимые текстуры, тем не менее, необходимо детально раз-

бираться в их механизмах работы и возможностях, чтобы избежать 

ошибок и обеспечить безопасность. Применение сифонов, например, в 

технологии желефикации, позволяет создавать более легкие и воздуш-

ные структуры, не влияя на первозданные вкусовые свойства ингреди-

ентов. Таким образом, сифоны открывают окно в мир кулинарных экс-

периментов и новых возможностей, предоставляя поварам средства для 

внедрения молекулярных приемов в их ежедневную практику, что в ко-

нечном итоге повышает уровень ресторанного сервиса и качество по-

дачи блюд. 

С помощью сифона можно создать различные текстуры. Одной из 

ключевых функций сифонов является создание необычных кулинарных 

эффектов, таких как пена и муссы, что обогащает как внешний вид, так 

и вкусовые качества блюд. Эти новаторские текстуры подарят гурма-

нам совершенно новые гастрономические ощущения. Сифоны позво-

ляют экспериментировать и тем самым расширять границы традицион-

ных методов приготовления, когда за счет плотности текстуры раскры-

ваются новые грани вкуса. 

Важно отметить, что ключевым элементом работы сифона является 

использование инертного газа для создания текстур. «Использование 

сифона позволяет вводить в деструктированный продукт инертный газ, 

что приводит к созданию необычных текстур, таких как эспума». Эс-

пума, будучи легкой и воздушной, придаёт блюдам особую деликат-

ность, что делает их привлекательными не только для зрительного вос-

приятия, но и для вкусовых рецепторов. Таким образом, современные 
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повара, применяя сифоны в молекулярной кухне, добиваются так назы-

ваемой текстурной революции, которая позволяет сочетать в одном 

блюде несколько текстур одновременно, создавая уникальный кулинар-

ный опыт. 

Несмотря на множество преимуществ, использование сифонов тре-

бует от повара определенных профессиональных навыков и знаний. В 

сравнении с традиционными методами приготовления, сифоны предла-

гают значительную экономию времени и возможность достижения уди-

вительных эффектов, которые сложно или невозможно достичь обыч-

ными методами. Однако, как и любой инновационный инструмент, си-

фоны также могут стать причиной трудностей, если пользователи не об-

ладают достаточной подготовкой. Поэтому для успешного применения 

сифонов в кулинарии повар должен обладать не только творческим под-

ходом, но и технической компетенцией, что открывает перед ним новые 

горизонты в создании уникальных гастрономических шедевров. 

Сифоны обладают значительной ролью в современной кулинарии 

благодаря своей способности создавать такие необычные текстуры, как 

пена и муссы. Эти устройства становятся важным инструментом в ар-

сенале повара, стремящегося улучшить как визуальную, так и вкусовую 

составляющие блюда. Применение инертного газа в процессе деструк-

ции продукта позволяет создавать инновационные текстуры, которые 

не только улучшает визуальное восприятие блюд, но и добавляет уни-

кальные гастрономические ощущения. Благодаря этим свойствам си-

фоны становятся незаменимыми в современном ресторанном бизнесе, 

открывая для поваров простор для творческих экспериментов и неожи-

данных решений. 

Кроме эстетических преимуществ, сифоны предоставляют возмож-

ность создавать новые вкусовые ощущения. Утонченные текстуры, по-

лученные при помощи этих устройств, добавляют блюдам легкость и 

воздушность, что невозможно достичь с использованием традиционных 

методов кулинарии. Использование сифона позволяет вводить в де-

структированный продукт инертный газ, что приводит к созданию не-

обычных текстур. Это является важным аспектом при создании блюд 

молекулярной кухни, где текстура иногда становится доминирующим 

элементом, привлекающим внимание гостей. 
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Несмотря на все эти преимущества, использование сифонов в кули-

нарии не лишено сложностей. Одной из главных проблем является 

необходимость профессиональных навыков и знаний для успешной экс-

плуатации этих устройств. Тем не менее, для поваров, стремящихся к 

инновационному подходу и желающих расширить свои кулинарные го-

ризонты, сифоны открывают невиданные возможности для творчества. 

Они позволяют не только создавать уникальные гастрономические ше-

девры, но и ускоряют процесс приготовления, что является значитель-

ным преимуществом на профессиональной кухне. Однако, для дости-

жения лучших результатов необходимо развивать техническую компе-

тенцию и понимание физико-химических процессов, происходящих 

при использовании сифонов, что делает их незаменимыми инструмен-

тами для поваров нового поколения. 

Преимущества и недостатки использования сифона в сравнение с 

традиционными методами приготовления. Сифоны в кулинарии пред-

ставляют собой уникальные инструменты, которые значительно расши-

ряют возможность повара для экспериментов с текстурами. Сравнивая 

с традиционными методами приготовления, сифоны предлагают оче-

видные преимущества, такие как ускорение процесса приготовления и 

создание уникальных текстур, влияющих на визуальные и вкусовые 

восприятия блюд. Например, сифоны способны активно использо-

ваться в создании пены и муссов, что улучшает внешний вид и вкусовые 

качества, добавляя новые ощущения для гурманов. Благодаря способ-

ности вводить инертный газ в деструктированный продукт, такие тек-

стуры, как эспума, становятся возможными. Эти преимущества делают 

сифоны незаменимым инструментом в современном ресторанном биз-

несе. 

Тем не менее, использование сифонов связано не только с положи-

тельными аспектами, но и с некоторыми сложностями, требующими от 

поваров специфических навыков и знаний. Технологии молекулярной 

кухни, такие как желефикация, позволяют изменять текстуры продук-

тов, делая их легкими и воздушными, при этом сохраняя их вкусовые 

свойства. В этом контексте, поварам необходимо обладать достаточной 

квалификацией, чтобы эффективно использовать данные технологии и 
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избежать возможных ошибок, которые могут повлиять на конечное ка-

чество блюда. 

Сифоны могут применяться в широком разнообразии блюд, откры-

вая новые горизонты для кулинарных экспериментов. От создания 

изысканных десертов до основных блюд — использование сифонов 

способствует не только улучшению текстур, но и значительному уско-

рению процесса приготовления. Это делает их особенно ценными в ди-

намичной среде ресторанов с молекулярной кухней, где инновации иг-

рают ключевую роль. Потенциал сифонов в создании уникальных и за-

поминающихся вкусовых впечатлений подчеркивает их значимость в 

современной кулинарии, поднимая приготовление пищи на совершенно 

новый уровень. 

Заключение 

Современная кулинария все больше направлена на инновации и со-

здание уникальных кулинарных шедевров, где особое место занимают 

новаторские технологии и инструменты. Одним из таких инструментов 

являются сифоны, которые выделяются своей способностью трансфор-

мировать привычные блюда в уникальные гастрономические произве-

дения. Развитие технологий дало поварам возможность применять си-

фоны для создания утонченных текстур, таких как пены и муссы, что 

значительно обогащает как визуальное, так и вкусовое восприятие 

блюд. Это свидетельствует о возрастающей важности сифонов в мире 

высокой кухни, где они становятся незаменимым инструментом для по-

варов, стремящихся предложить клиентам нечто совершенно новое и 

изысканное. 

Однако использование сифонов требует от поваров не только твор-

ческого подхода, но и технической компетенции. Понимание механики 

работы сифона и знания в области физико-химических процессов, про-

исходящих при его применении, необходимы для достижения опти-

мальных результатов и обеспечения безопасности. В этом контексте си-

фоны открывают двери для кулинарных экспериментов и предостав-

ляют возможность интеграции молекулярных техник в повседневную 

практику, что позволяет поварам поднимать уровень своего мастерства 

и сервиса. 
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Таким образом, сифон даёт возможность реализовать художествен-

ный талант повара на тарелке, добавив визуальной привлекательности 

и разнообразив блюда и занимает важное место в сообществе профес-

сиональных поваров, предлагая богатый потенциал для создания не-

обычных и креативных блюд. Их использование не только повышает 

качество подачи блюд и обогащает вкусовые ощущения, но и открывает 

новые горизонты для дальнейшего развития кулинарных технологий.  
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Аннотация: Объектом исследования является перец – травянистое рас-

тение рода Capsicum овощная культура. Сорта перца стручкового делят 

на сладкие и горькие. Горькие сорта имеют острый вкус, который при-

дает им алкалоид капсаицин. Капсаицин — алкалоид, содержащийся в 

различных видах стручкового перца Capsicum (в плодах овощного 

перца его содержится около 0,03 %). В настоящее время отношение к 

овощам со жгучим вкусом пересматривается. Издавна различные сорта 

жгучего перца, содержащие капсаицин, используются в пище. Чистый 

капсаицин представляет собой бесцветное кристаллическое вещество 

со жгучим вкусом. Алкалоид практически нерастворим в водных рас-

творах щелочей, но легко растворяется в органических растворителях, 

этиловом спирте и жирах. Обладает химической стойкостью. Капсаи-

цин, компонент жгучего перца, избирательно взаимодействует с рецеп-

тором TRPV1[1]. TRPV1[1] — неселективный катионный канал, кото-

рый активируется широким спектром экзогенных и эндогенных физи-

ческих и химических раздражителей. Наиболее известными активато-

рами TRPV1 являются: 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BB%D0%BA%D0%B0%D0%BB%D0%BE%D0%B8%D0%B4
https://ru.wikipedia.org/wiki/Capsicum
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9F%D0%B5%D1%80%D0%B5%D1%86_%D0%BE%D0%B2%D0%BE%D1%89%D0%BD%D0%BE%D0%B9
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%96%D0%B3%D1%83%D1%87%D0%B8%D0%B9_%D0%B2%D0%BA%D1%83%D1%81
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– температура выше 43 °C; 

– кислотные условия; 

– капсаицин (раздражающее вещество, содержащееся в остром 

перце); 

– аллилизотиоцианат, острое соединение, содержащееся в горчице.  

Ключевые слова: аппарат Сокслета, зеленый перец, капсаицин, экспе-

римент, экстракт. 
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Annotation. The object of the study is pepper, which is an herbaceous plant 

of the Capsicum vegetable culture genus. Capsicum varieties are divided into 

sweet and bitter. Bitter varieties have a pungent taste, which is given to them 

by the alkaloid capsaicin. Capsaicin is an alkaloid found in various types of 

Capsicum capsicum (it contains about 0.03% in the fruits of vegetable pep-

pers). Currently, the attitude towards vegetables with a burning taste is being 

reviewed. Various hot pepper varieties containing capsaicin have long been 

used in food. Pure capsaicin is a colorless crystalline substance with a burn-

ing taste. The alkaloid is practically insoluble in aqueous solutions of alkalis, 

but easily dissolves in organic solvents, ethyl alcohol and fats. It has chemical 

resistance. Capsaicin, a component of hot pepper, selectively interacts with 
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the TRPV1 receptor[1]. TRPV1[1] is a non—selective cation channel that is 

activated by a wide range of exogenous and endogenous physical and chem-

ical stimuli. The most well–known TRPV1 activators are: - temperatures 

above 43 °C; – acidic conditions; – capsaicin (an irritant found in hot pep-

pers); – allyl isothiocyanate, an acute compound found in mustard. 

Keywords: Soxlet apparatus, green pepper, capsaicin, experiment, extract 

 

Введение 

Цель исследования: получить в лабораторных условиях экстракт 

– концентрированный капсаицин из горького зеленого перца, провести 

качественную реакцию на наличие капсаицина. 

Методы исследования: описательный и лабораторный экспери-

мент. 

Результаты и обсуждение. 

Капсаицин действует в организме человека двумя путями – нерв-

ным, посредством взаимодействия с ванилоидным рецептором, и через 

различные молекулярные мишени. Многочисленными исследованиями 

показаны антиоксидантные свойства капсаицина: так, на испытуемых 

добровольцах выявлено повышение резистентности к окислению липо-

протеинов сыворотки крови после 4-х недельного потребления 30 г 

смеси кайенского и чилийского перцев[2]. Химическая формула кап-

саицина – C18H27NO3, он содержится во всех частях острого перца, за ис-

ключением семян, отвечает за остроту. Преимуществами потребления 

перцев в виде специй является: снижение головных болей, лечение псо-

риаза, диабета, снижение веса, защита легких от инфекций, но все эти 

преимущества капсаицина следует исследовать и связать с индивиду-

альным потреблением специй.  

Получение экстракта капсаицина в лабораторных условиях предла-

гаем в три этапа: 

Объект исследования – жгучий зеленый перец. 

Материалы и приборы: разделочная доска; кухонный нож; водя-

ная баня; чайник; аппарат Сокслета - экстрактор; роторный испаритель, 

шланги, чашки Петри, колбы мерные, ацетон, дополнительный набор 

посуды. 

1 этап – получение экстракта из зеленого острого перца. 
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Получим экстракт из стручков зеленого острого перца, для этого 

измельчаем овощ и взвешиваем навеску 50 грамм. Для получения экс-

тракта пользуемся лабораторной установкой аппаратом Сокслета. Экс-

трактор Сокслета – прибор для непрерывной экстракции трудно-

растворимых твёрдых веществ из твёрдых материалов. Прибор экс-

трактор Сокслета позволяет производить многократную экстракцию 

за счёт повторного использования относительно небольшого объёма 

растворителя, при этом экстрагируемое вещество накапливается в ос-

новной колбе (рис.1). В современных условиях для проведения экспе-

риментов в лабораторных условиях применяют современные экстрак-

торы (рис.2). 

  

Рисунок 1. Экстрак-

тор Сокслета 

Рисунок 2. Совре-

менный экстрактор ла-

бораторный 

 

Так как в лабораторных условиях используем растворитель ацетон, 

в схеме опыта предлагаем использовать водяную баню (рис. 3). 

 
Рисунок 3. Водяная баня без плитки 
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В качестве растворителя берем ацетон, для этого в мерную колбу с 

делением отмеряем 70 мл ацетона и сливаем в коническую колбу. В экс-

трактор помещаем сырье – измельченный зеленый горький перец. 

Наливаем в водяную баню горячую воду 56 градусов Цельсия, это тем-

пература кипения ацетона, он является легко воспламеняющей жидко-

стью, поэтому пользуемся водяной баней и не проводим нагревание 

плиткой, согласно технике безопасности, проведение эксперимента 

осуществляем в вытяжном шкафу. По мере остывания воды в водяной 

бане подливаем из чайника горячую воду. Экстракцию капсаицина 

проводим в течении 2 часов, под постоянным наблюдением. 

Через 2 часа содержимое из экстрактора сливаем в коническую 

колбу без дробленых частичек зеленого перца, но следует отметить, что 

кроме капсаицина в колбе могут быть другие вещества, такие как эфир-

ные масла. 

2 этап – концентрирование капсаицина. Присоединяем колбу с 

экстрактом к роторному испарителю включаем вращение колбы в водя-

ной бане и ждем когда капли поступят в колбу приемник (рис.4).  

 

 
 

Рисунок 4. Ротоционный испаритель 

Принцип работы ротационного испарителя [3]: жидкий раствор в 

начале работы помещается в колбу с круглым дном. С помощью резер-

вуара с водяной баней температура внутри сосуда растет. Постоянное 

обращение сосуда, обеспечиваемое двигателем, перемешивает находя-
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щийся внутри раствор. Начинается выпаривание растворителя. Непре-

рывающееся вращение резервуара и одновременный перегрев смеси 

позволяет выпаривать растворители с быстрой скоростью, получаем 

концентрированный капсаицин. 

3 этап – проведение качественной реакции на присутствие ал-

калоида капсаицина. 

Для этого потребуются растворы:1 Хлорное железо FeCl3 (15 %); 2. 

Раствор гексацианоферрата (II) калия К4[Fe(CN)6] (0,5%). Названные 

растворы следует смешать в соотношении 1:1. Приготовим в мерных 

колбах растворы (рис.5): 

 

Раствор для иденти-

фикации алкалоида кап-

саицина FeCl3 (15 %)+ 

К4[Fe(СN)6] (0,5%) 

Экстракт вы-

тяжки 

Ацетон 

Рисунок 5. Растворы для испытаний 

В 3 чашки Петри положим фильтры, в первую – капнем каплю аце-

тона; во вторую экстракт; третья –пустая, после того как высохли филь-

тры в чашках Петри на фильтры капаем смесь раствора: хлорное железо 

FeCl3 (15 %)+ гексацианоферрат (II) калия К4[Fe(CN)6] (0,5%) и наблю-

даем проявления реакции. Там где был экстракт капсаицина, появится 

синее пятно, что свидетельствует о наличие в экстракте содержание ал-

калоида капсаицина. В чашках Петри где был ацетон и – ничего не было 

реакция при добавлении смеси реагента не поменяла цвет (рис. 6).  
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Рисунок 6. Качественная реакция на присутствие капсаицина в зе-

леном остром перце  

 

Синий цвет появляется в чашке Петри размещенной по центру, где 

был экстракт горького перца, экспериментально доказано присутствие 

алкалоида капсаицина в исследуемом сырье. Благодаря капсаицину – 

веществу, содержащемуся в остром перце, снижается накопление холе-

стерина на стенках сосудов. Капсаицин борется с вредными бактери-

ями, которые могут попасть в организм вместе с едой. Некоторые смеси 

острых приправ положительно влияют на циркуляцию крови. Учеными 

доказано, что благодаря выбросу эндорфинов, в ответ на употребление 

острых приправ улучшается настроение. 
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Аннотация 

В данной статье авторы провели анализ участия Института пищевых 

технологий и дизайна в качестве одного из организаторов подготовки и 

проведения регионального этапа всероссийского конкурса «Лучшая 

школьная столовая» среди школ Нижнего Новгорода и Нижегородской 

области. Авторами составлен мониторинг вовлеченности школ Ниже-

городской области в конкурс по годам, продемонстрированы резуль-

таты работы отобранных на региональном этапе школ на федеральном 
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этапе конкурса. В исследовании приведены данные о функционале Ин-

ститута как одного из организаторов регионального этапа конкурса. Ав-

торы приходят к выводу о высоком значении конкурса в общественной, 

профессиональной и профориентационной деятельности Института.  

Ключевые слова: Институт пищевых технологий и дизайна, школьная 

столовая, конкурс, питание. 
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Annotation 

In this article, the author analyzed the participation of the Institute of Food 

Technology and Design as one of the organizers of the preparation and hold-

ing of the regional stage of the All-Russian competition "The Best School 

canteen" among schools in Nizhny Novgorod and the Nizhny Novgorod re-

gion. The author has compiled a year-by-year monitoring of the involvement 

of Nizhny Novgorod Region schools in the competition, and demonstrated 

the results of the work of schools selected at the regional stage at the federal 

stage of the competition. The study provides data on the Institute's function-

ality as one of the organizers of the regional stage of the competition. The 
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author comes to the conclusion about the high importance of the competition 

in the social, professional and career guidance activities of the Institute. 

Keywords: Institute of Food Technology and Design, school canteen, com-

petitions, catering. 

 

Введение 

Институт пищевых технологий и дизайна – филиал ГБОУ ВО «Ни-

жегородский государственный инженерно-экономический универси-

тет» (далее, Институт) с 2022 г. привлечен Министерством образования 

и науки Нижегородской области к работе по подготовке и проведению 

регионального этапа всероссийского конкурса «Лучшая школьная сто-

ловая» в качестве организатора.  

Институт как площадка выбран не случайно. Институт является 

единственной образовательной организацией в Нижегородской обла-

сти, где реализуются программы бакалавриата в сфере общественного 

питания по направлениям подготовки «Технология продукции и орга-

низация общественного питания», «Продукты питания из раститель-

ного сырья», «Сервис и безопасность в индустрии питания». Институт 

реализуют двухуровневую программу обучения, наряду с высшим об-

разованием ведется подготовка высококвалифицированных кадров по 

специальностям среднего профессионального образования, таким как 

«Поварское и кондитерское дело», «Технология продукции из расти-

тельного сырья» и «Технология хлеба, макаронных и кондитерских из-

делий».  

Конкурс «Лучшая школьная столовая» является всероссийским и 

проводится на территории всех регионов Российской Федерации по 

инициативе Федеральный центр мониторинга питания обучающихся с 

целью распространения лучшего опыта работы и популяризации прин-

ципов здорового питания в общеобразовательных организациях.  

Школы, продемонстрировавшие лучший опыт организации пита-

ния на уровне региона, направляются на федеральный этап конкурса, 

где демонстрируют тематический стол от региона, проходят конкурс-

ные испытания, посвященные безопасности пищеблока школьной сто-

ловой. 

https://фцмпо.рф/
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Вопросы рациональной организации школьного питания стали од-

ной из составляющих частей общей концепции по оздоровлению насе-

ления, принятой на государственном уровне (проекты «Укрепление об-

щественного здоровья», «Здоровое питание», нацпроект «Демография» 

и др.). Организация питания школьников является предметом научных 

и научно-практических исследований как в области медицины [1, 3, 4, 

6], так и в области педагогики [2, 5].  

Материалы и методы 

В ходе исследования применялся метод сравнения, который позво-

лил осуществить мониторинг вовлеченности школ Нижегородской об-

ласти в конкурс по годам. Авторы использовали метод анализа, кото-

рый позволил определить функционал Института как одного из органи-

заторов регионального этапа конкурса, а также определить значение 

конкурса для деятельности Института.  

За основу правил проведения регионального этапа конкурса органи-

заторы брали Положение о всероссийском конкурсе «Лучшая школьная 

столовая», разработанное Федеральным центром мониторинга питания 

обучающихся. В соответствии с этим положением, региональный этап 

конкурса проводился по четырем номинациям: «Лучшая столовая го-

родской школы», «Лучшая столовая сельской школы», «Лучшая столо-

вая города-миллионника», «Лучший повар школьной столовой». Кон-

курс проводился в два этапа: заочный (для первых трех номинаций) и 

практический (для четвертой номинации).  

На заочном этапе школы должны были представить подробную ин-

формационную карту, где отражали различные показатели деятельно-

сти школьной столовой, которые подлежали оценке экспертами регио-

нального этапа конкурса: 

-количество обучающихся, получающих горячее питание в разрезе 

возрастных групп; 

-стоимость рационов питания (завтрак, обед, полдник); 

-использование новых форм обслуживания (возможность выбора 

блюд, вариативное меню, школьный ресторан, кафе тематическое и 

др.); 

-имеется ли возможность безналичного расчета в столовой; 

https://фцмпо.рф/
https://фцмпо.рф/
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- использование современных информационно-программных ком-

плексов для управления организацией школьного питания и обслужи-

вания учащихся; 

-% оснащения пищеблока технологическим оборудованием; 

-интерьер и декоративное оформление столовой; 

- укомплектованность профессиональными кадрами; уровень их 

профессионализма; 

- проведение мероприятий по повышению качества, расширению 

ассортимента блюд и кулинарных изделий столовой; 

- презентация о приготовлении завтрака в школе; 

- соответствие цикличного меню школьной столовой нормам и пра-

вилам; 

- ассортимент пищевых продуктов дополнительного питания;  

- введение в рацион школьника блюд соответствующих требова-

ниям здорового питания с пониженным содержанием соли, сахара, 

насыщенных жиров; 

-заполнение раздела о питании на сайте школы; 

-наличие грамот, дипломов, благодарственных писем. 

Отдельное внимание уделялось оценке видеоролика о работе 

школьной столовой, где необходимо было отразить весь технологиче-

ский процесс от поступления сырья до его приготовления и раздачи го-

товых блюд.  

Ряд показателей необходимо было подкрепить фотографиями и 

ссылками, подтверждающими объективность информации.  

Практическое задание для номинации «Лучший повар школьной 

столовой» представляло собой приготовление 2-х порций горячего 

блюда из курицы/рыбы для школьного питания на выбор участника: 

- два гарнира, один на выбор участника, второй должен быть при-

готовлен и содержать продукт из оглашенного варианта (черный ящик). 

- один горячий соус на выбор участника;  

-оформление горячего блюда на выбор участника 

Организаторами из числа сотрудников Института были самостоя-

тельно разработаны критерии оценивания готовых блюд, за основу 

были взяты правила оценивания готовых блюд на демонстрационном 

экзамене.  
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Практический этап конкурса проходил на площадке Института пи-

щевых технологий и дизайна в мастерской Поварское дело. Для обеспе-

чения равных условий конкурсного испытания все рабочие места участ-

ников были укомплектованы одинаковым оборудованием и инвента-

рем. 

Эксперты из числа сотрудников Института осуществляли организа-

торскую и консультационную поддержку конкурса на всех этапах его 

подготовки и проведения: участвовали в составлении Положения о реги-

ональном этапе конкурса; формировали критерии оценивания получен-

ных материалов; осуществляли подсчет баллов на заочном этапе кон-

курса; работали экспертами на практическом этапе конкурса; сопровож-

дали команду из числа победителей от региона на федеральный этап кон-

курса; участвовали в дизайнерском оформлении формы и тематического 

стола от региона. 

 

Результаты 

Таблица 1. Мониторинг вовлеченности школ Нижегородской обла-

сти в конкурс «Лучшая школьная столовая по годам: 

 

Год 2022 2023 2024 

Количество школ-

участниц 

24 37 38 

 

Таблица 2. Мониторинг вовлеченности школ Нижегородской обла-

сти в конкурс «Лучшая школьная столовая по годам: 

 

Год 2022 2023 2024 

Количество участ-

ников в номинации 

«Лучший повар 

школьной столо-

вой» 

3 9 8 
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Таблица 3. Результаты школ Нижегородской области на федераль-

ном этапе конкурса «Лучшая школьная столовая» 

 

Год Наименование 

ОО 

Номинация Место 

проведе-

ния 

Резуль-

тат 

 

2022 

 

МБОУ «Школа 

№24» 

 

Лучшая сто-

ловая города-

миллионника 

 

г.Уфа, рес-

публика 

Башкирто-

стан 

 

1 место 

 

2023 

 

МАОУ 

«Школа 118 с 

углубленным 

изучением от-

дельных пред-

метов» 

 

Лучшая сто-

ловая города-

миллионника 

 

г.Влади-

кавказ, рес-

публика 

Северная 

Осетия-

Алания 

 

3 место 

 

2024 

 

МАОУ «Гим-

назия № 2» 

 

Лучшая 

школьная 

столовая го-

рода-милли-

онника 

 

г.Саранск, 

республика 

Мордовия 

 

1 место 

 

Проведение регионального этапа конкурса позволило выявить луч-

шие модели организации горячего питания обучающихся на муници-

пальном и региональном уровне; распространить передовой опыт по 

обеспечению обучающихся качественным питанием; совершенствовать 

профессиональное мастерство поваров школьных столовых, популяри-

зировать и повысить престиж профессии повара; привлечь обществен-

ное внимание к деятельности образовательных организаций по созда-

нию условий для организации качественного сбалансированного пита-

ния; повысить культуры обслуживания. На основе итогов Конкурса 

проводится формирование рейтинга лучших школьных столовых. 
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Таблица 4. Рейтинг лучших школьных столовых Нижегородской 

области в 2024 г. 

 

№ Название ОО Рей-

тинг 

Номинация 

1 МБОУ «Богоявленская средняя 

школа» (Дальнеконстантиновский 

округ) 

1 место Лучшая столо-

вая сельской 

школы - 2024 в 

Нижегородской 

области 
2 МБОУ Наруксовская СШ (Почин-

ковский МО) 

2 место 

3 МБОУ «Чернухинская средняя 

школа» (городской округ г.Арза-

мас) 

3 место 

1 МБОУ Средняя школа №16 с 

углубленным изучением отдель-

ных предметов (г.Арзамас) 

1 место Лучшая столо-

вая городской 

школы - 2024 в 

Нижегородской 

области 
2 МАОУ Ветлужская СОШ 

(м.о.Красные Баки) 

2 место 

3 МАОУ «Средняя школа №1 г.Пере-

воз» 

3 место 

1 МАОУ Гимназия 2 (Н.Новгород) 1 место Лучшая столо-

вая города-мил-

лионника - 2024 

в Нижегород-

ской области 

2 МАОУ «Школа №118 с углублен-

ным изучением отдельных предме-

тов» (Н.Новгород) 

2 место 

3 МАОУ Школа 156 (Н.Новгород) 3 место 

 

Заключение 

В заключения можно вынести несколько ключевых положений. Во-

первых, конкурс «Лучшая школьная столовая» является общественно и 

социально значимым, поэтому участие в организации и проведении по-

вышает престиж учебного заведения. Во-вторых, мероприятие охваты-

вает значительное число школ Нижнего Новгорода и области, широко 

отражается в СМИ и соответствует профориентационной деятельности 
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Института. В-третьих, конкурс является профильным для Института и 

представляет профессиональный интерес для задействованных сотруд-

ников.  
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Аннотация 

В статье рассматриваются вопросы развития визуальной компетен-

ции студентов-дизайнеров. Визуальное мышление – ключевой навык 

дизайнера, позволяющий разрабатывать и создавать оригинальные и эс-

тетически привлекательные проектные решения. Для повышения эф-

фективности подготовки дизайнеров следует шире использовать в учеб-

ном процессе работу с невербальной информацией, опору на символы 

и образы.  

При проведении исследования применялись теоретические и эмпи-

рических методы, такие как изучение источников информации, визу-

альное педагогическое наблюдение и анкетирование обучающихся фа-

культета технологии и дизайна, сравнительный междисциплинарный 

анализ и синтез информации по проблеме исследования, педагогиче-

ский эксперимент. 

Развитие визуальной компетенции – это непрерывный процесс, тре-

бующий постоянного обучения, практики и критического анализа. В 
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статье описан опыт развития визуальной грамотности студентов, разра-

ботанный на кафедре дизайна, конструирования и сервисных техноло-

гий ИПТД – филиала ГБОУ ВО НГИЭУ. В процессе обучения следует 

активно развивать такие качества профессионального мышления дизай-

нера, как анализ, синтез, систематизация, выделение главного в содер-

жании, умение концентрировать информацию.  

Особое внимание уделяется в статье инфографике, как методу фор-

мирования визуальной компетенции обучающихся. Выполняя когни-

тивные, иллюстративные и коммуникационные функции, инфографика 

решает целый комплекс педагогических задач, направленных на подго-

товку конкурентоспособного специалиста-дизайнера. 

Развитие визуальной компетенции – это непрерывный процесс, тре-

бующий постоянного обучения, практики и критического анализа. 

Ключевые слова: визуальное мышление, воображение, невербальная 

информация, инфографика, ассоциативно-образное мышление, профес-

сиональная компетентность, конкурентоспособность, творческие спо-

собности, визуальная коммуникация.  
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Аnnotation  

The article discusses the development of visual competence of design 

students. Visual thinking is a key skill for a designer to develop and create 

original and aesthetically pleasing design solutions. To increase the effec-

tiveness of designer training, work with non-verbal information and reliance 

on symbols and images should be used more widely in the educational pro-

cess. 

When conducting the research, theoretical and empirical methods were 

used, such as studying sources of information, visual pedagogical observa-

tion and questioning of students of the Faculty of Technology and Design, 

comparative interdisciplinary analysis and synthesis of information on the 

research problem, and a pedagogical experiment 

Developing visual competence is an ongoing process that requires con-

stant learning, practice, and critical reflection. The article describes the expe-

rience of developing students' visual literacy, developed at the Department 

of Design, Construction and Service Technologies of IPTD, a branch of the 

State Budgetary Educational Institution of Higher Education NSIEU. In the 

learning process, one should actively develop such qualities of a designer’s 

professional thinking as analysis, synthesis, systematization, highlighting the 

main thing in the content, and the ability to concentrate information. 

Particular attention is paid in the article to infographics as a method of 

developing students’ visual competence. Performing cognitive, illustrative 

and communication functions, infographics solve a whole range of pedagog-

ical tasks aimed at training a competitive designer. 

Developing visual competence is an ongoing process that requires con-

stant learning, practice, and critical reflection. 

Keywords: visual thinking, imagination, nonverbal information, in-

fographics, associative-figurative thinking, professional competence, com-

petitiveness, creativity, visual communication. 

 

Введение.  

Конкурентоспособный дизайнер должен обладать комплексом про-

фессиональных компетенций, базовым элементом для реализации боль-

шинства из которых является визуальная грамотность. Визуальная ком-



51 
 

петенция играет ключевую роль в современном дизайне. Это способ-

ность интерпретировать, понимать и создавать визуальные сообщения, 

которые эффективно доносят информацию до потребителя и вызывают 

у него желаемые эмоции. Продуктами визуального мышления являются 

порождение новых образов, создание новых визуальных форм, несущих 

определенную смысловую нагрузку и делающих значение «видимым» 

[2, с.205]. При этом важное значение отводится визуальным коммуни-

кациям, которые в современном мире становятся неотъемлемой состав-

ляющей всех видов сервиса [1, с.6].  Визуальная грамотность, таким об-

разом, дает возможность будущим дизайнерам, опираясь на личност-

ные ассоциативно-образные связи, мыслить нестандартно, создавать 

нетипичные интерпретации, проявлять свою индивидуальность в разра-

ботке оригинальных авторских продуктов.  

Материалы и методы.  

Целью исследования является научное обоснование необходимо-

сти развития визуальной грамотности будущего дизайнера для его вос-

требованности на рынке труда. Исследование проблемы строилось на 

основе теоретических и эмпирических методов. Решению поставлен-

ных задач способствовали изучение источников информации, визуаль-

ное педагогическое наблюдение, анкетирование, сравнительный меж-

дисциплинарный анализ и синтез информации по проблеме исследова-

ния, педагогический эксперимент на базе факультета технологии и ди-

зайна ИПТД - филиала ГБОУ ВО НГИЭУ. 

Результаты.  

За работу с невербальной информацией отвечает правое полушарие 

головного мозга. Но в настоящий момент существует проблема того, 

что в профессиональном образовании формирование рационально-ло-

гического мышления обучающихся пока еще перевешивает, отводя ху-

дожественно-образное мышление на второй план [8, 7]. Это наблюда-

ется, в том числе, и в системе художественного образования, где разви-

тие творческих способностей должно стоять на первом месте. Для по-

вышения эффективности подготовки дизайнеров следует шире исполь-

зовать в учебном процессе работу с невербальной информацией, опору 

на символы и образы. Необходимо научить студентов воспринимать, 
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анализировать и преобразовывать визуальную информацию, выстраи-

вая в последующем на этом собственную концепцию художественного 

образа. На наш взгляд, это особенно актуально для будущих специали-

стов в области дизайна костюма, так как образное и пространственное 

мышление является для них преобладающим.  

Визуализация является мощным инструментом познания, т.е. сред-

ством для организации и облегчения процесса познания. Она облегчает 

понимание сложных систем, выявляет скрытые закономерности и сти-

мулирует креативное мышление [3, с.17]. Информация при этом может 

генерироваться, как из зрительных, так и из словесных (устных или 

письменных) источников визуальными средствами в графические объ-

екты и обратно. Студенты-дизайнеры, по нашему мнению, лучше усва-

ивают визуальную информацию, чем текстовую (словесную). Способ-

ность преобразовывать устную и письменную информацию в визуаль-

ную форму является для них профессиональным качеством. В графиче-

ской форме информация представляется обычно в более сжатом и 

наглядном виде, а потому легче воспринимается и запоминается. 

Для наибольшей результативности формирование визуальной ком-

петентности должно проводиться организованно и целенаправленно. В 

процессе обучения следует активно развивать такие качества професси-

онального мышления дизайнера, как анализ, синтез, систематизация, 

выделение главного в содержании, умение концентрировать информа-

цию. Следовательно, в образовательном процессе должны преобладать 

средства, интенсивно развивающие указанные качества и способности.  

Визуальное мышление – это непрерывный процесс самосовершен-

ствования. Для развития визуальной грамотности студентов важно тре-

нировать их наблюдательность, учить накапливать ассоциативно-об-

разные ассоциации. При этом необходимо приучать будущих дизайне-

ров внимательно изучать окружающую среду, искать новые источники 

вдохновения, обращать внимание на детали, формы и композицию, рас-

ширять навыки практической визуализации своих идей. Большое значе-

ние для развития визуальной грамотности и критического мышления 

имеет анализ работы опытных дизайнеров, посещение выставок, про-

смотр книг и журналов по дизайну.  
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Одним из методов формирования визуальной компетенции явля-

ется инфографика. Это эффективный способ визуализации информа-

ции. Выполняя когнитивные, иллюстративные и коммуникационные 

функции, инфографика решает целый комплекс педагогических задач, 

среди которых на первый план можно поставить активизацию познава-

тельной деятельности, развитие визуального восприятия и критиче-

ского мышления, повышение визуальной грамотности и в целом визу-

альной культуры.  

Роль инфографики в подготовке дизайнеров трудно переоценить. 

Она перестала быть просто способом визуализации данных и преврати-

лась в ключевой инструмент коммуникации, требующий от дизайнера 

не только художественного вкуса, но и аналитического мышления. Обу-

чение инфографике развивает способность структурировать сложные 

объемы информации, выделять главное и представлять его в понятной 

и убедительной форме. Это включает в себя понимание принципов ви-

зуальной иерархии, цветовой гаммы, типографики и композиции. 

Познавательная функция инфографики, как средства для передачи 

концептуальной информации, важна для подготовки специалистов во 

многих сферах профессиональной деятельности, так как способствует 

повышению качества освоения материала и его запоминанию. Методы 

когнитивной визуализации облегчают процесс обучения и делают его 

личностно-ориентированным. Для будущих специалистов в области ди-

зайна одежды обращение к средствам инфографики имеет особое зна-

чение. Это один из способов развития ассоциативно-образного мышле-

ния, без которого трудно представить конкурентоспособного дизай-

нера. Оперирование инструментами инфографики поможет студенту-

дизайнеру проявить не только познавательную активность, но и рас-

крыть свой творческий потенциал, продемонстрировать авторскую ин-

дивидуальность и личностную позицию. 

По определению В. Лаптева, инфографика относится к области 

коммуникативного дизайна, «в основе которой лежит графическое 

представление информации, связей, числовых данных и знаний» [4, с. 

10]. Распространение идей в инфографике происходит при помощи ви-

зуальных образов-ассоциаций, возникающих в сознании человека в от-
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вет на какое-либо вербальное или невербальное воздействие. В резуль-

тате творческой мыслительной деятельности с такими, нередко импуль-

сивными, абстрактными или реальными, наглядными образами-ассоци-

ациями рождаются новые образы. Следовательно, при работе с инфо-

графикой появляется дополнительная возможность расширить банк по-

тенциальных образов-ассоциаций [5, с. 289]. Это очень важно для по-

вышения креативности молодых специалистов в области дизайна. 

Следует отметить, что работа с объектами инфографики должна ве-

стись не только на творческих дисциплинах, таких как рисунок, живо-

пись, композиция или проектная деятельность, но в процессе обучения 

всем предметам, входящим в учебный план подготовки специалистов-

дизайнеров. Позволяя реализовывать в обучении принципы избиратель-

ности и наглядности, инфографика способствует интегрированному 

подходу к развитию творческого потенциала обучающихся и их визу-

альной культуры, целью которой является «обогащение внутреннего 

мира человека визуальными образами, раскрытие способностей к созда-

нию собственных зримых объектов» [6, с. 198]. 

Главными принципами создания инфографики являются ее лако-

ничность и точность, креативность и образность, эстетическая привле-

кательность и, конечно, тематическая актуальность. Это следует учиты-

вать и преподавателям, создающим учебную инфографику, и студентам 

при выполнении творческих инфографических проектов и заданий.  В 

основе инфографики лежит изображение (визуальный объект или не-

сколько визуальных объектов-фрагментов, связанных между собой), 

концентрация визуальной коммуникации которого должна быть значи-

тельно выше, чем в простом рисунке, так как ведущая цель инфогра-

фики – информационная. Для получения такого визуального объекта 

обучающийся должен не только добыть всю необходимую для выпол-

нения грамотной инфографики информацию, но суметь ее умело пере-

работать, проанализировать, систематизировать и сжать до лаконич-

ного, но «говорящего» изображения. Способность творчески подходить 

к учебной задаче, находить оптимальное решение проектируемого объ-

екта, которое будет отвечать не только эстетическим, но и функцио-

нальным (в данном случае – информационным) требованиям, являются 
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важнейшими характеристиками мыслительной деятельности дизай-

нера. 

Ведущая роль в формировании ассоциативно-образного мышления 

студента-дизайнера принадлежит преподавателям специальных дисци-

плин творческой направленности. Именно они должны донести до бу-

дущих специалистов в области дизайна мысль, что инфографика, как 

любое дизайнерское проектное решение, должна иметь идейный замы-

сел с опорой на художественный (в данном случае визуальный) образ, 

который создается с опорой на индивидуальный ассоциативный опыт и 

личностную визуальную культуру автора. А потому необходимо разви-

вать свое ассоциативно-образное мышление, пополнять банк индивиду-

альных образов-ассоциаций.  

Созданию объектов инфографики преподаватели специальных дис-

циплин отводят немаловажную роль, понимая, что это – путь к форми-

рованию творческой активности и визуальной культуры личности. Но, 

к сожалению, в рамках остальных дисциплин (естественнонаучных, гу-

манитарных, социальных, экономических и т.д.) требования к объектам 

инфографики, примерами которой являются главным образом презен-

тации, выполненные в PowerPoint, часто занижены. Нередко основное 

внимание в презентации обращается на «красивую картинку», которая, 

порой, не просто отвлекает от содержания, но может даже навредить 

информации. Другими вариантами неграмотно созданного слайда пре-

зентации являются перегруженность текстом или анимационными эф-

фектами, разностилевость оформления, неграмотное цветовое и шриф-

товое решение. Такие же ошибки встречаются и в презентациях, выпол-

ненных самими преподавателями, далекими от понимания законов ин-

фографики и правил графического дизайна.  

Для того чтобы научиться создавать грамотную инфографику и 

предотвратить непрофессиональный подход к оцениванию студенче-

ских презентаций, следует знать, что презентация, так же как инфогра-

фика в целом, является инструментом целевого воздействия на аудито-

рию, в котором тесно переплетены аналитическая и дизайнерская дея-

тельность. Приступая к визуализации информации, в первую очередь 

следует учесть, для кого и для чего выполняется данная инфографика. 
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После этого подбираются средства инфографики и форма подачи мате-

риала. Для выполнения хорошей инфографики, отличающейся логич-

ностью и креативностью, необходимо провести тщательный сбор и ана-

лиз данных (информации) и разработать творческую идею, которая за-

тем будет визуализирована в графических редакторах и интегрирована 

в контент. 

Приемы работы с объектами инфографики способствуют выра-

ботке у обучающихся умения обрабатывать большое количество ин-

формации, привлекать внимание к ключевым моментам графическими 

способами, выделять главное, используя так называемый «визуальный 

крючок». Средства визуализации, используемые в инфографике, облег-

чают процесс обучения будущих дизайнеров, делают его творческим, 

личностно-ориентированным и продуктивным, что способствует повы-

шению эффективности подготовки конкурентоспособных специали-

стов в области индустрии моды. 

Заключение.  

Проблемы развития визуальной грамотности будущих дизайнеров 

коренятся в недостаточном внимании к фундаментальным основам 

композиции, цветоведения и инфографики. Отсутствие глубокого по-

нимания этих элементов приводит к поверхностному и неэффектив-

ному визуальному решению задач. 

Важным аспектом является также недостаточный опыт практиче-

ской работы. Будущие дизайнеры нуждаются в большом количестве ре-

альных творческих проектов, позволяющих им применять теоретиче-

ские знания на практике и развивать интуитивное чувство визуальной 

гармонии. 

Нельзя недооценивать влияние цифровой среды. Чрезмерное увле-

чение готовыми шаблонами и инструментами автоматизации подавляет 

творческое мышление и снижает способность к самостоятельному по-

иску оригинальных идей. Так же тормозит развитие визуальной компе-

тенции нехватка конструктивной критики и обратной связи со стороны 

опытных наставников и однокурсников. Для профессионального роста 

и совершенствования профессиональных навыков нужна объективная 

оценка работ, указывающая на сильные и слабые стороны. 
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Развитие визуальной компетенции – это непрерывный процесс, тре-

бующий постоянного обучения, практики и критического анализа. Это 

инвестиция, которая позволит в дальнейшем дизайнерам создавать бо-

лее эффективные и востребованные работы, оказывающие положитель-

ное влияние на общество. 
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Аннотация. 

В свете новых федеральных государственных образовательных 

стандартов высшего образования акцент смещается с содержания на ре-

зультаты обучения, что подразумевает необходимость четкого опреде-

ления компетенций, которые должны иметь выпускники. В этой связи 

разработано Положение о балльно-рейтинговой системе оценки, целью 

которого является повышение качества образовательного процесса. Эта 

технология позволяет эффективно оценивать учебные достижения сту-

дентов и формировать культуру самообразовательной деятельности.  

Учитывая недостаток программных средств для автоматизации 

расчетов, создано электронное пособие, которое описывает процесс 

накопления баллов в рамках учебной дисциплины «Информатика».  

Пособие направлено на поддержку преподавателей в планировании 

учебного процесса и мотивации студентов. Методический комплекс 

включает принципы введения рейтинговой системы, виды контроля 

успеваемости и порядок расчета, а также автоматизированный расчет 
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оценок с использованием Microsoft Excel с учетом различных крите-

риев.  

Данная система помогает студентам в рефлексии и планировании 

своего учебного процесса, что значительно способствует более точной 

градации успеваемости. 
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Abstract. In light of the new federal state educational standards of higher 

education, the emphasis is shifting from content to learning outcomes, which 

implies the need to clearly define the competencies that graduates should 

have. In this regard, the Regulation on the point-rating assessment system has 

been developed, the purpose of which is to improve the quality of the educa-

tional process. This technology allows for the effective assessment of stu-

dents' academic achievements and the formation of a culture of self-educa-

tional activity. 

Given the lack of software for automating calculations, an electronic 

manual has been created that describes the process of accumulating points 

within the framework of the academic discipline "Computer Science". 

The manual is aimed at supporting teachers in planning the educational 

process and motivating students. The methodological complex includes the 

principles of introducing a rating system, types of performance monitoring 

and calculation procedures, as well as automated calculation of grades using 

Microsoft Excel, taking into account various criteria. 
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Основная особенность новых федеральных государственных обра-

зовательных стандартов высшего образования – ориентация не на со-

держание, а на результат образования, т.е. четкое определение того, что 

именно должен знать и уметь выпускник, чтобы по окончании вуза он 

был востребованным на рынке труда. 

Для работы по разработке методики электронного расчета в целях 

реализации федерального государственного образовательного стан-

дарта высшего образования разработано Положение о балльно - рейтин-

говой системе оценки освоения студентами основных образовательных 

программ высшего образования. Положение представляет собой техно-

логию оценивания учебных достижений студентов в ходе освоения ими 

основных образовательных программ. 

Настоящее Положение разработано на основании следующих доку-

ментов: 

1. Закона Российской Федерации «Об образовании в Российской 

Федерации» от 29.12.12. № 273-93; 

2. Постановления Правительства Российской Федерации от 14 

февраля 2008 г. № 71 «Об утверждении Типового положения об обра-

зовательном учреждении высшего профессионального образования 

(высшем учебном заведении)». 

Целью введения балльно-рейтинговой системы является повыше-

ние качества обучения за счет интенсификации учебного процесса, фор-

мирования культуры самообразовательной деятельности студентов и 

активизации работы профессорско-преподавательского состава по со-

вершенствованию содержания и методов обучения. 

В настоящее время разработано недостаточно программных 

средств для автоматизированной работы по определению рейтингового 

бала. Предлагаются различные методики по расчету итогового рей-

тинга. 

Нами для управления учебным процессом в группах высшего обра-

зования в рамках учебной дисциплины «Информатика», для регуляр-

ного оценивания качества его результатов разработано электронное по-

собие, в котором описывается процесс формирования и реализации сту-

дентами накопительных баллов на разных стадиях обучения.  

Данное методическое пособие разработано для организационно-об-

разовательной, системно-контролирующей, мотивационно-стимулиру-

ющей, рефлексивно-оценивающей, оперативно-управляющей и инфор-

мационно-аналитической деятельности.  
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Методический комплекс по автоматизации учебного процесса раз-

работан для преподавателей с целью рационального планирования 

учебного процесса, стимулирования работы студентов, управления 

процессом усвоения учебного материала, своевременного выполнения 

корректирующих действий по организации учебного процесса, обеспе-

чения более точной градации оценки уровня успеваемости по сравне-

нию с традиционной 5-бальной системой. 

В данном пособии подробно описываются цели, задачи, принципы 

введения балльно-рейтинговой системы, представлены виды и формы 

контроля успеваемости студентов, предлагается порядок организации 

процедуры расчета, определяются основные реализуемые задачи си-

стемы, описывается процесс проектирования оценочных средств, опре-

деляются критерии оценивания, предлагается способ расчета рейтинго-

вой оценки через исследование функций. 

Нами предлагается методика вычисления балльно–рейтинговой 

оценки, где подробно описывается весь процесс по формированию и 

разработке автоматизированного расчета для получения итогового ре-

зультата. 

Для оптимизации учебного процесса расчета балльно-рейтинговой 

оценки данная система рассчитывается с помощью электронной таб-

лицы MicrosoftExcel.Система складывается из следующих компонентов 

оценивания: аудиторные занятия (аудиторный балл), внеаудиторные за-

нятия (внеаудиторный балл), дифференцированный зачет. 

При формировании аудиторного и внеаудиторного балла объек-

тами оценивания являются следующие критерии: посещаемость; актив-

ное участие на лекции, наличие всех зачтенных практических работ, от-

веты на контрольные вопросы, выполнение реферата, защита реферата 

в форме презентации, допуск к зачёту, зачёт и результирующая оценка. 

На каждом этапе учебного процесса студент зарабатывает определен-

ное количество баллов.  

В данной пособии рассматриваются вопросы адаптации методики 

контроля успеваемости студентов с использованием балльной системы 

и составления рейтинга [1]. 

Важным этапом использования балльно–рейтинговой системы с 

учетом трудоемкости видов учебной деятельности является наличие ав-

томатизированной системы подсчета рейтинговых баллов. Проектиро-

вание оценочных средств требует от преподавателей знаний методик 
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контроля, теории педагогических измерений для выбора вида и содер-

жания контролирующих знаний на разных этапах обучения студентов. 

Умений структурирования содержания учебного материала на основе 

компетентностного и деятельностного подходов, стандартизации кон-

трольно–оценочных операций. 

Профессиональная работа в Excel приводит к необходимости напи-

сания собственных функций. Для облегчения работы с большими таб-

лицами, если необходимо сложить данные в ячейках содержащую ин-

формацию не одного типа, например, сводные ведомости посещаемо-

сти, где в ячейках содержится информация о пропусках по уважитель-

ной причине, по неуважительной причине, с разными числовыми дан-

ными, нами используется способ заливки ячеек в разные цвета. Каждый 

цвет несет определенную информацию, например, красный цвет – это 

пропуски по уважительной причине, желтый цвет – это пропуски по не-

уважительной причине и т.д. 

В электронной таблице нет стандартной функции, позволяющей 

просуммировать ячейки раскрашенные в разные цвета. Для этой цели 

разработан специальный код VBA. Код необходимо написать к окне 

кода VBA.  

Для работы с кодом необходимо воспользоваться вкладкой Разра-

ботчик В электронной таблице определите для ячеек цвета. Необходимо 

вынести нужный цвет в отдельную ячейку (рисунок 1). 

 

Рисунок 1 – Ввод данных в ячейки и фиксирование ячеек определен-

ным цветом (составлено автором) 
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Далее необходимо перейти на вкладку Разработчик и вы-

братьVisualBasic: Во вкладке VBA выбираем окно VBAProject. Если 

необходимо использовать создаваемый код VBA в любом Excel-файле, 

вам следует его записать в VBAProject, относящийся к Personal.xlsb. 

Если вы хотите применять код только в одном файле, с которым вы сей-

час работаете, сохраните код в VBAProject`е именно этого файла (в 

нашем случае Сумма по цвету.xlsm). Допустим, вы решили, что созда-

ваемая функция будет использоваться в дальнейшем в различных фай-

лах. Щелкните правой кнопкой мыши на VBAProject (Personal.xlsb) и 

выберите Insert/Module (рисунок 2). 

 

Рисунок 2 – Использование функции в различных файлах (составлено 

автором) 

 

Появится окно нового модуля, в которое следует перенести код (ри-

сунок 3). 
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Рисунок 3 – Окно нового модуля (составлено автором) 

Номер вашего модуля будет зависеть от количества установленных 

вами модулей (в данном примере модуль 1).Данный файл необходимо 

сохранить по данному адресу, тип файла двоичная книга, или двоичный 

лист. Необходимо создать пользовательскую функцию СумЦвет (), ко-

торую можно найти в категории «Определенные пользователем» (рису-

нок 4). 
Рисунок 4 – Создание категории, определенные пользователем (состав-

лено автором) 
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Затем с помощью мастера функций выполняем все необходимые 

вам действия по суммированию выделенных ячеек.Вводим в ячейки 

числовые значения. Фиксируем ячейки цветом вне рабочей зоны. Зали-

ваем одинаковым цветом ячейки, с которыми необходимо выполнить 

операцию сложения. В этом случае программа выделяет зафиксирован-

ную ячейку и суммирует значения только по данному цвету (рисунок 

5). 

 

Рисунок 5– Пример работы с категорией определенные пользователем 

(составлено автором) 
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Рисунок 6 - Работа с мастером функций Сумм Цвет () (составлено ав-

тором) 

 

Рисунок 7 - Выбор диапазона функции (составлено автором) 
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Рисунок 8 - Ввод аргумента функции (составлено автором) 

 

 

Рисунок 9 – Ввод критерия функции (составлено автором) 
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Рисунок 10 - Получен результат (составлено автором) 

 

 

Рисунок 11 – Получение результата следующего значения (составлено 

автором) 

Отрицательный момент данного расчета в том, что не работает функция 

автокопирования. Для выполнения данной работы необходимо выпол-

нить абсолютную адресацию на ячейки, содержащие определенный 

цвет (рисунок 11). 
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Если в блоке имеется один цвет, по которому суммируются данные, 

то используется относительный адрес ячейки. Если в блоке имеется не-

сколько цветов, то надо использовать абсолютный адрес ячейки, содер-

жащий нужный цвет  

 

Рисунок 12 – Сложение ячеек используя функцию СумЦвет () (состав-

лено автором) 

Нами по данной технологии разработана стартовая страница авто-

матизированного расчета с критериями оценивания учебных занятий 

(рисунок 12). Посещаемость складывается из ячеек залитых желтым 

цветом. Работа на лекциях – сиреневым цветом, выполнение практиче-

ских работ – зеленым цветом. На данной странице при выставлении 

балла преподаватель видит оценочные характеристики предложенных 

критериев. 

Автоматизированная работа рейтинговой технологии – наглядное 

отображение полученных результатов и оценивания своих возможно-

стей для достижения наилучших результатов в учебном процессе, пла-

нирования и корректирования своих действий и сопоставления резуль-

татов с поставленной целью.  

Данное методическое пособие поможет в реализации задач связан-

ных со сложной работой по определению и разработке критериев оце-

нивания, трудоемкой работе по заполнению входных данных и затем 

наглядного отображения в автоматизированной системе всего процесса 

с момента распределения учебных часов запланированных по учебной 

программе до подведения итогового результата каждого студента. 
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Аннотация: Статья представляет исследование, рассматривающее 

символизм повести В.Г. Распутина «Прощание с Матëрой». Тема, под-

нятая писателем в произведении, обнажает проблему, ярко выражен-

ную в русской литературе уже к концу 20 века, это проблема сохране-

ния связи поколений и самоидентичности личности, черпающей в исто-

рическом прошлом своей страны смыслы и идеи жизни. И именно через 

образы-символы, фольклорно – исторические и философские концеп-

ции эта связь прослеживается особенно ясно, тема для нового этапа раз-

вития и нового человека России актуальна на сегодняшний день, так как 

в настоящее время происходит переосмысление ценностей, и у боль-

шого количества людей возникает потребность восстановить утрачен-

ную связь с «родной землей», поколениями предков, сформировавшими 

идеи русского мира, которые когда – то были утрачены, подменены 

ложными представлениями о наших ценностях, почти безвозвратно 

утеряны. Сегодня жизненно необходимо вспомнить все: вспомнить 

себя через те образы, которые мы видим в фольклорных произведениях 

и у наиболее талантливых представителей культурного наследия рус-

ской и советской литературы. Основное содержание исследования со-

ставляет анализ образов – символов романа В.Г. Распутина «Прощание 

с Матëрой». В этом произведении автор поднимает вопросы пагубности 

отказа народа от нравственных и культурных ценностей, передаваемых 

из поколения в поколение, потери духовной памяти человека, утраты 

почета и уважения к тому, что было создано на родной земле и остав-

лено как наследие нашими предками. 

Ключевые слова: Матëра, образы – символы, «архаровцы», исто-

рическая память, духовная память, символизм, память, ценности, Ро-

дина, самоидентичность, самосознание. 

 

Актуальность: в настоящее время заметен рост самосознания че-

ловека. Путем изучения истории родного государства и обращения к 

фольклорным произведениям, а также произведениям русской и совет-

ской литературы, общество переосмысляет жизненные ценности, воз-

вращается к истокам и стремится возродить ту самоидентичность, ко-

торая была практически разрушена к началу 21-го века. 
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Цель: анализ символизма на примере произведений                 В.Г. 

Распутина как элемента, способного в большей мере показать, какое 

влияние память человека о прошлом оказывает на качество и ценности 

его жизни в настоящем и будущем.  

Задачи:  

  рассмотреть связь между исторической и духовной памятью; 

  классифицировать образы - символы повестей В.Г. Распутина с 

точки зрения происхождения; 

 выяснить, как менялся процент людей, желающих развиваться и 

трудиться на благо своей страны, а также служить Родине; 

 выявить влияние символизма на жизненные ценности и идеалы 

русского народа; 

Объект: повесть «Прощание с Матëрой». 

Предмет: образы - символы повести «Прощание с Матëрой. 

Методы исследования: 

1) Сбор и систематизация информационных источников 

2) Описание и наблюдение 

3) Анализ элемента произведения 

4) Контекстный анализ  

«Правда в памяти. У кого нет памяти, у того нет жизни» - знамени-

тая фраза В. Г. Распутина, звучащая в произведении «Прощание с 

Матëрой».  

В настоящее время большое количество людей проявляет интерес 

к историческому прошлому своей страны: изучать историю, обра-

щаться к литературе и кинематографу, - поднимающим эту тему. 

Под исторической памятью сегодня подразумевается не только 

данные исторической науки, но и все то, что в культуре народа напоми-

нает о прошлом, символизирует его [5, с 7].  

Именно потому мы рассматриваем историческую память как ду-

ховную память, как память не только о событиях, но и о духовных мо-

тивах тех, кто творил наше коллективное прошлое. 

Неким «хранилищем» духовной памяти могут выступать произве-

дения литературы.  
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Изучая русскую и советскую литературу, а также читая фольклор-

ные произведения, люди приходят к осознанию того, что именно про-

шлое определяет то, как человек ведет себя в настоящем, то, как он в 

настоящем себя мыслит и то, каким он хочет построить свое будущее.  

Наше исследование будет посвящено анализу образов – символов в 

произведениях В.Г. Распутина, а также классифицированию образов – 

символов с точки зрения их происхождения и сопоставлению с обра-

зами – символами из советских произведений, на примере которых мы 

рассмотрим: влияние на формирование личности человека через сохра-

нение родовых связей и исторической памяти, каким образом оказы-

вают эти процессы на качество и ценности жизни человека в настоящем 

и будущем. 

Действия в произведении разворачиваются на острове Матëра, ко-

торый находился на реке Ангаре. Название острова и деревни симво-

лично и является оно лексико – историческим образом – символом. 

«Отделившийся от материка, обособившийся от него» – именно так 

название трактуется в произведении. Исходя из описания острова, 

можно предположить, что название также могло пойти от слова 

«матëрый» - «много повидавший, крепкий». «Матëра» также созвучно 

со словом «Мать», поэтому не странно подумать, что землю эту назвали 

матëринцы из уважения к ней, так как она взрастила несколько поколе-

ний людей.  

Кроме самого названия острова и деревни, в произведении есть еще 

несколько образов - символов, но не каждый из них показывает высокие 

нравственные качества героев. 

1) Фольклорный образ – символ Священное дерево  

 «Царский листвень» в повести В.Г. Распутина – это символ привя-

занности старого поколения к своей Родине. Оно ушло своими корнями 

глубоко в землю и, как деревенские старики, до последнего непоколе-

бимо стоит и сопротивляется всему, что происходит вокруг. В повести 

жители деревни относились к этому дереву с большим почетом и ува-

жением: «по большим и теплым праздникам, в Пасху и Троицу, задаб-

ривали его угощением, которое горкой складывали у корня» [3, с 193].  

«Пихта – сказочница» в «Сказках дремучей тайги» Э. Кириченко 

тоже являлась весьма почитаемым деревом. Издревле считалось, что к 
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дереву мог подойти с просьбой не каждый человек, а только тот, кто 

скажет ему доброжелательное приветствие: «Света да тепла тебе, ба-

бушка Пихта!». [8]  

2) Фольклорный образ – символ Дом – именно он в большей мере 

показывает нам сущность персонажей произведения. Герои по-разному 

относятся к своим домам. Кто-то одушевляет предметы в избе и разго-

варивает с ними, кто-то и того более сравнивает избу с человеком, чья 

жизнь вот-вот оборвется, а кто-то, не дожидаясь ликвидации, собствен-

норучно сжигает свой дом, желая поскорее получить полагающиеся 

деньги за него.  

3) Фольклорный образ - символ Дух  

Хозяин Матëры – маленький, чуть больше кошки, ни на кого дру-

гого зверя не похожий зверек. Никто никогда его не видел, не встречал, 

а он знал всех и знал все, что происходило из конца в конец и из края в 

край на этой отдельной, водой окруженной и из воды поднявшейся 

земле. [3, с 55]   

Мы сравниваем этого персонажа с хранителем очага в славянской 

мифологии, Домовым. В поверьях Домовые оберегали избы людей, а 

Хозяин пытался уберечь целую деревню, но даже он бессилен перед 

людьми, потерявшими человечность и связь с родной землей.  

4) Лексико – исторический образ – символ «Архаровец»  

Как мы уже сказали ранее, помимо образов – символов, показыва-

ющие нам высокий уровень нравственных качеств героев, в повести 

присутствуют еще и образы маргиналов, так называемых «архаровцев». 

Термин «архаровец» пришел к нам из глубокой истории. Это про-

звище полицейских из полка Московского губернатора и обер – полиц-

мейстера, Николая Петровича Архарова [1, с 3]. Его солдаты прослави-

лись как бесчинствовавшие в городе, грабители и убийцы. С того вре-

мени «архаровцами» называли тех, кто готов был на отчаянные по-

ступки, потерял корни свои, забыл Исток, из которого происходит.  

Впервые читатель знакомится с ними в самом начале повести. Ав-

тор показывает их в образе санитарной бригады, разоряющей клад-

бище, а ведь могилы хранят память о родных людях, которых уже нет 

на этом свете.  
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Помимо чужаков к образам «архаровцев» можно отнести матëрин-

цев Клавку Стригунову и Петруху Зотова, которые, как мы сказали ра-

нее, не дождались ликвидации и собственноручно сожгли свои избы, 

желая поскорее получить полагающиеся деньги за них.  

5) Фольклорный образ – символ Туман – это морок, в котором нахо-

дится герой, отчаянно зовущий Матëру, но приложившийся к ее уни-

чтожению, отказавшийся от нее и потерявший тем самым себя, прежде 

всего. Потеря Матëры в тумане – это не просто потеря острова, это раз-

рыв связи с местом рождения, с домом, с тем, что было нажито непо-

сильным трудом предков.  

 

 
 

Писатели второй половины 20-го века, в числе которых был В.Г. 

Распутин, уже тогда предупреждали людей, что оторванность от родной 

земли ведет к превращению человека в «перекати-поле» и в целом по-

рождает бездуховность.   

В произведении «Пожар» В.Г. Распутин продолжает повествование 

о потере духовной памяти человеком, а также показывает, к чему это 

привело, описывая устройство жизни в новом поселке. [4, с 221] 

К началу 21 века самоидентичность человека была практически 

разрушена. Люди утратили почет и уважение к тому, что было создано 

на родной земле и оставлено как наследие нашими предками, забыли 

историю своей страны, перестали гордиться ее достижениями, а след-

ствием этого стало большое количество эмигрантов.  
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Одной из задач нашего исследования было выяснить, как менялся 

процент людей, желающих развиваться и трудиться на благо своей 

страны. Для того чтобы узнать это, мы рассмотрели данные двух социо-

логических центров, проводивших исследования, целью которых было 

выявление эмиграционных настроений граждан РФ. 

«ЛЕВАДА  - ЦЕНТР», проводивший опрос с 24 по 30 марта 2022 

года по репрезентативной всероссийской выборке городского и сель-

ского населения объемом 1632 человека в возрасте от 18 лет и старше в 

137 населенных пунктах, 50 субъектах РФ [6], является ИНОагентом и 

тем интереснее его результаты, т.к. они совпадают с данными пророс-

сийских социологов, а если быть точнее, то с Фондом «Общественное 

мнение», проводившим репрезентативный опрос населения от 18 лет и 

старше, в котором участвовали 1500 респондентов – жителей 104 город-

ских и сельских населенных пунктов в 53 субъектах РФ. [7].  

На вопрос: «Хотели бы Вы переехать за границу на постоянное ме-

стожительство?» мы получили ответы, представленные на рисунках 1 и 

2. 

 
Рисунок 1 – График «ЛЕВАДА – ЦЕНТРа» 

 
Рисунок 2 – График «ФОМнибуса» 

Исходя из данных графиков, мы можем сказать, что на сегодняш-

ний день людей, имеющих ярко выраженную патриотическую пози-

цию, стало гораздо больше, чем в 90-е и 2000-е годы.   

Вместе с этим уменьшился процент людей, затруднившихся отве-

тить на вопрос, а, значит, рост самосознания современников есть. Нам 
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бы хотелось большего подъема, но видимо, терять себя проще и быст-

рее, чем найти и выстроить заново свой дух, свою память, свою душу. 

Большую роль в формировании гражданского самосознания играет 

сохранение исторической и духовной памяти поколений.  

Если дифференцировать проценты всего количества опрошенных 

по возрастным группам, то мы можем понять, что молодое поколение 

(люди от 18 до 24 лет) сильнее подвержено утрате жизненно важных 

ценностей, передаваемых из поколения в поколение, чем люди стар-

шего возраста.  

В.Г. Распутин в своем произведении затрагивает эту проблему и 

символично, на примере семьи Пинигиных, показывает, как по-разному 

смотрят на жизнь три разных поколения.  

Дарья – носитель традиционного быта. Считает, что человек суще-

ствует лишь до тех пор, пока он помнит, ценит, любит и уважает то, что 

было передано ему от отцов и дедов.  

Павел – человек, находящийся в средней возрастной группе и до 

конца не понимающий, каково его отношение к происходящему. «Он 

соглашается и с сыном, и с матерью, принимая то одну мысль, то дру-

гую» [2, с 35].  

Андрей – представитель молодого поколения, постепенно теряю-

щий связь с родной землей, готовый пожертвовать своей Родиной ради 

прогресса, который, по его мнению, приведет к развитию и улучшению 

жизни.  

Символизм всегда жил в нашем внутреннем Я - в нашей менталь-

ности, проходя через образы, воспринимаемые в детстве из сказок, ле-

генд, былин; из классических произведений, изучаемых школьной про-

граммой в нашей юности, и, получив накопленный опыт поколений че-

рез эти образы-символы, мы становимся русскими людьми, наполнен-

ными этими смыслами, этими чувствами, этой любовью к высоким иде-

алам, которые приходят к нам от наших отцов, дедов и прадедов, из глу-

бины веков. Теряя эти смыслы, мы теряем себя, мы становимся "Ива-

нами родства не помнящими"- "архаровцами", которые готовы за три 

копейки или пару центов продать свою землю, свою душу, свою память 

- Родину. 
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Проделав большое исследование, мы запланировали дальнейшую 

работу по изучению символизма, который встречается нам в фольклор-

ных произведениях и у наиболее талантливых представителей культур-

ного наследия русской и советской литературы. 
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