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ОРГАНІЗАЦІЯ ОБСЛУГОВУВАННЯ УЧНІВ У ШКІЛЬНИХ ЇДАЛЬНЯХ: 
ОСНОВИ ТЕОРІЇ І ПРАКТИКИ

У статті проаналізовано процеси реформування організації харчування учнів закладів загальної 
середньої освіти в столиці України, спрямовані на забезпечення дітей достатнім, якісним та без-
печним харчуванням. Виявлено чинники, які сприяють вирішенню цього завдання. Досліджено різні 
методи та форми обслуговування споживачів у шкільних їдальнях: «мультипрофільне харчування», 
самообслуговування з різними способами розрахунку за сніданки й обіди, обслуговування офіціантами 
(кухарями-подавальниками). Науково обґрунтовано правомірність їх використання з урахуванням 
їхніх переваг та можливих недоліків; рекомендовано заходи щодо зменшення впливу негативних чин-
ників на якість обслуговування та якість надання послуг з організації харчування у цілому. Теоре-
тично обґрунтовано правомірність використання різних термінів у сфері обслуговування, а також 
класифікації методів та форм обслуговування споживачів у шкільних їдальнях та буфетах.
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Постановка проблеми. Удосконалення організації 

обслуговування учнів у шкільних їдальнях та буфетах 
має велике значення для вирішення таких важливих 
питань, як створення комфортних умов у залі для спо-
живання їжі та задоволення фізіологічних, соціально-
психологічних, естетичних, санітарно-гігієнічних пот- 
реб учнів. Вагому роль у вирішенні цього питання віді-
грають застосовані методи та форми обслуговування, 
їх відповідність запитам споживачів різних вікових 
груп. Велике значення має постійний пошук іннова-
ційних рішень під час застосування різних методів та 
форм обслуговування.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Зна-
чний внесок у дослідження організації обслугову-
вання споживачів зробили вітчизняні та зарубіжні 
вчені: Г.Т. П’ятницька, Я.М. Сало, Л.М. Мостова, 
О.В. Новікова, В.В. Архіпов, Дж.Р. Уокер та ін. Так, 
науково-теоретичні та практичні вимоги до організації 
обслуговування споживачів у закладах ресторанного 
господарства, у тому числі учнів шкіл, висвітлено в 

книзі авторів цієї статті [1] та в навчальному посібнику 
«Організація обслуговування в закладах ресторанного 
господарства» В. Архіпова та В. Русавської [2]. Вимо-
гам до організації процесу обслуговування приділено 
значна увагу в книгах Л. Мостової та О. Новікової 
[3], Я. Сало [4], Дж.Р. Уокер [5]. Проблеми організації 
харчування школярів проаналізовано в науковій статті 
Г.Т. П’ятницької та ін. «Інноваційний розвиток орга-
нізації харчування школярів як невід’ємна складова 
управління сучасними закладами загальної серед-
ньої освіти» [6]. З цих позицій проаналізовано низку 
публікацій, авторами яких є працівники та державні 
службовці департаментів (управлінь) освіти та науки 
[7–10]. У них наголошується на тому, що починаючи 
з 2017–2018 навчального року проводиться рефор-
мування організації харчування учнів у школах міста 
Києва з урахуванням сучасних вимог щодо забезпе-
чення дітей шкільного віку достатнім, якісним і без-
печним харчуванням. Більш активно це відбувається 
в Печерському, Шевченківському, Оболонському 
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районах міста [7]. Одним із ключових питань рефор-
мування організації харчування є урізноманітнення 
асортименту страв, що стало можливим з упроваджен-
ням «мультипрофільного харчування» [8]. В офіційних 
документах і статтях термін «мультипрофільне, харчу-
вання» асоціюють із поняттям обслуговування з вико-
ристанням «шведського столу» [7]. Дослідження цього 
питання дало змогу зробити висновок, що жодна школа 
не перейшла повністю на цей метод обслуговування. 
Поряд із ним у тих же самих школах залишилися й 
традиційні методи обслуговування: самообслугову-
вання з використанням роздавальної лінії та буфетного 
прилавка, а також обслуговування офіціантами (куха-
рями-подавальниками). На нашу думку, саме викорис-
тання в одній їдальні різних методів та форм обслу-
говування відповідає правомочності використання 
поняття «мультипрофільне харчування». Значну увагу 
прикуто також до контролю якості харчування, у тому 
числі культури обслуговування учнів та пошуку шля-
хів підвищення якості обслуговування учнів у закладах 
загальної середньої освіти [9; 10]. 

Формулювання цілей статті. Метою дослідження 
є узагальнення накопиченого досвіду з організації 
обслуговування учнів у шкільних їдальнях та буфетах, 
виявлення переваг та складнощів під час застосування 
різних методів та форм обслуговування, розроблення 
рекомендацій щодо їх застосування, науково-теоретич-
ного обґрунтування термінів, що використовуються під 
час аналізу процесу обслуговування учнів ЗЗСО. Для 
досягнення мети були вивчені і проаналізовані осно-
вні офіційні документи, що регламентують діяльність 
у сфері організації харчування у закладах загальної 
середньої освіти, і статті, що висвітлюють цю важливу 
тему; проведено спостереження за організацією про-
цесу обслуговування учнів у шкільних їдальнях і буфе-
тах, анкетне опитування учнів, аналіз меню, згідно з 
яким організовано харчування різних категорій дітей 
протягом робочого дня. На основі фактичних даних із 
використанням аналітичного методу проведено глибо-
кий аналіз, дано оцінку стану організації обслугову-
вання учнів у шкільних їдальнях та буфетах, здійснено 
науково обґрунтовану класифікацію методів та форм 
обслуговування учнів в обідніх залах шкільних їдалень 
та буфетів, уточнено правомірність використання окре-
мих термінів, визначено переваги, можливі недоліки та 
труднощі застосування різних методів і форм обслу-
говування, а також напрями роботи щодо наближення 
якості організації харчування до вимог і вподобань 
учнів закладів загальної середньої освіти. 

Виклад основного матеріалу. Організація обслу-
говування учнів у шкільних їдальнях є важливим 
складником надання послуг з організації харчування 
у закладах загальної середньої освіти (ЗЗСО). Згідно 
з науково-теоретичним обґрунтуванням цього поняття, 
«обслуговування споживачів» – це комплекс операцій 
із роздавання їжі, її переміщення до обідніх столів, 
надання послуг у процесі попереднього сервірування 
столів та споживання їжі, збирання використаного 

посуду та переміщення його до цеху санітарної обробки 
(миття, сушки, зберігання) [1, с. 151–158]. У процесі 
обслуговування можуть бути задіяні як персонал, так 
і споживачі. Залежно від цього обслуговування поді-
ляється на два методи: самообслуговування та обслу-
говування офіціантами. У шкільних їдальнях застосо-
вуються обидва ці методи, причому учнів початкової 
школи у більшості ЗЗСО зараз обслуговують офіціанти 
(кухарі-подавальники), для інших учнів застосовується 
самообслуговування. Метод самообслуговування може 
бути повним та частковим. За часткового самообслуго-
вування роздавання їжі здійснюють кухарі-роздаваль-
ники на роздавальній лінії або буфетники в шкільних 
буфетах, інші операції виконують учні. За повного 
самообслуговування учням надано право самим 
вибрати страву і спеціальними приборами покласти 
її собі на тарілку, інші операції теж виконують учні. 
Такий метод обслуговування має назву самообслугову-
вання з використанням «шведських столів». На сучас-
ному етапі цей метод обслуговування покладений в 
основу пілотного проєкту «Мультипрофільне харчу-
вання» [7]. Як показало дослідження, такий метод 
обслуговування використовується під час сніданків у 
низці шкільних їдалень Печерського, Деснянського, 
Дніпровського, Оболонського районів. У більшості 
шкільних їдалень міста Києва для учнів 1–4-х класів 
застосовують часткове обслуговування офіціантами 
(кухарями-подавальниками й учнями старших класів). 
Частковим воно є тому, що кухарі-подавальники серві-
рують столи і подають страви на стіл, а відносять вико-
ристаний посуд у приміщення для миття посуду учні. 
Використання в обслуговуванні учнів старших класів 
є проблематичним із двох причин: по-перше, всі, хто 
приймає участь в обслуговуванні учнів, повинні мати 
медичний огляд, по-друге, учні старших класів зму-
шені запізнюватися на уроки, що неприпустимо. 

Із теоретичного погляду заслуговує на увагу поділ 
методів обслуговування на форми. За способом розра-
хунку обидва методи можуть поділятися на такі форми: 
з попереднім розрахунком (безготівковий розрахунок 
за бюджетні кошти або кошти батьків), із подальшим 
розрахунком (готівковий розрахунок коштами батьків). 
Перша форма самообслуговування або обслуговування 
офіціантами переважно застосовується у шкільних 
їдальнях, друга форма самообслуговування – у  шкіль-
них буфетах та їдальнях. У шкільних буфетах, а в низці 
шкіл і в їдальнях (на роздавальні) застосовується і більш 
прогресивний безготівковий подальший розрахунок 
карткою, поповненою батьками певною сумою грошей. 
Заслуговує на увагу досвід використання соціальної 
картки в інших регіонах (м. Тернопіль), що дає змогу 
вести облік відпущених сніданків (обідів) учням, які 
харчуються безоплатно [12]. Як показало дослідження, 
безготівковий розрахунок за бюджетні кошти у шкіль-
ній їдальні застосовується під час організації снідан-
ків для учнів 1–4-х класів та учнів пільгових категорій 
5–11-х класів (дітей-сиріт, дітей, позбавлених батьків-
ського піклування, учнів із малозабезпечених сімей, 
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учасників АТО тощо). Безготівковим розрахунком за 
кошти батьків користуються інші учні 5–11-х класів 
та учні 1–4-х класів, які входять до складу груп подо-
вженого дня. При цьому батьки вносять певні суми 
грошей в ощадбанк (за 10–20 обідів), одержані рахунки 
здають класним керівникам. Класні керівники щоденно 
замовляють певну кількість обідів згідно з явочною 
чисельністю дітей. Для дітей 5–11-х класів можуть бути 
виписані спеціальні талони, затверджені комунальним 
підприємством (у школах Дніпровського району це 
здійснюють класні керівники, Печерського – завідувачі 
виробництвом), по яких вони й отримують обід на роз-
давальні. В останньому випадку для розрахунку за обіди 
можуть бути використані й картки, поповнені батьками 
певною сумою грошей. Особливо це зручно для учнів 
старших класів, які беруть обіди на роздавальні за меню 
вільного вибору, згідно з яким фіксованою є тільки 
перша страва, інші страви пропонують на вибір із трьох-
чотирьох найменувань (вартість обіду при цьому може 
бути різною). Перші страви в деяких школах також про-
понують у двох варіантах. На роздавальній лінії для 
здійснення такого розрахунку встановлюють розрахун-
кові термінали. Таким чином, проведене дослідження 
свідчить про те, що у шкільних їдальнях і буфетах вико-
ристовуються різні методи та форми обслуговування. 
На нашу думку, необхідно глибоко проаналізувати всі 
можливі наслідки застосування певного методу і форми 
обслуговування, щоб виробити науково обґрунтовані 
рекомендації щодо їх застосування (табл. 1). 

За повного самообслуговування, яке досягається за 
впровадження пілотного проєкту в закладах загальної 

середньої освіти міста Києва «Мультипрофільне хар-
чування», передбачається забезпечення різноманіт-
ності харчування завдяки включенню в меню 4–6 страв 
у кожну групу страв. Гарячі страви на «шведському 
столі» зберігають у гастроємкостях із підігрівом. Другі 
страви можуть готувати з виходом по дві штуки на 
порцію, що дає можливість дитині за бажання взяти 
два види цієї страви, наприклад котлету і запіканку, два 
види десерту, наприклад декілька дольок мандарину 
і декілька дольок яблука в желе тощо. Якщо дитина 
відчуває, що вона не наїлася, вона може додатково ще 
взяти якусь страву, але, що важливо, не буде на тарілці 
продукції, що йде у відходи. Таким чином, забез-
печується смакове різноманіття страв, можливість 
вибору страв, суттєво зменшуються відходи, більше 
задоволення від харчування у шкільній їдальні. Але 
слід ураховувати й певні недоліки, які виникають під 
час застосування цього методу самообслуговування: 
певні фізичні складнощі у дітей початкової школи за 
вибору і порціонування страв, збільшення часу на сні-
данок. Звичайно необхідно шукати шляхи вирішення 
цих проблем. Для усунення першого недоліку кухарі 
допомагають учням, особливо 1–2-х класів, у виборі 
і порціонуванні страв. У другому випадку проводять 
необхідні розрахунки, щоб визначитися, скільки учнів 
можна обслужити у відведений час. Як відомо, в учнів 
першого класу тривалість уроку 35 хв., а тривалість 
часу для організації харчування – 20–25 хв. У ході 
дослідження було встановлено, що за 1 хв. за «швед-
ським столом» страви можуть отримати 10–15 осіб, 
тобто за 5 хв. страви зможуть отримати 50–75 учнів, за 

Таблиця 1
Порівняльна характеристика методів/форм обслуговування

Метод/форма 
обслуговування Переваги Недоліки Нівелювання недоліків

Повне самообслуговування 
за «шведськими столами» 
(«Мультипрофільне харчу-
вання») під час сніданків за 
бюджетні кошти з попере-
днім безготівковим розра-

хунком

Забезпечення різноманіття 
страв; вільний вибір страв; 

можливість додатково попо-
внити вибір страв, якщо в 

учня немає відчуття ситості; 
 зменшення до мінімуму 

кількості відходів 

Певні складнощі для учнів 
1–4 класів у порціонуванні 

страв; можливе обсеменіння 
страв бактеріями; необхідно 
більше часу на харчування 

під час сніданку; раціональне 
харчування залежить від 

учнів 

Кухарі допомагають учням у 
порціонуванні страв; розра-
ховувати чисельність учнів, 
що харчуються за перерву; 
роз’яснювати учням основи 

здорового харчування

Часткове самообслугову-
вання під час обідів учнів 

5–11-х класів на роздавальній 
лінії під час розрахунку карт-
ками або талонами, оплаче-

ними коштами батьків

Забезпечення різноманіття 
страв за вільного вибору 

скомплектованого обіду за 
2–3-х запропанованих варіан-
тів; забезпечення раціональ-
ного харчування; зменшення 

кількості відходів

Необхідно більше часу на 
обслуговування; учні стоять у 
черзі з часом чекання більше 
5 хв.; відсутнє різноманіття 

страв, якщо в меню один 
варіант скомплектованого 

обіду

Розрахувати чисельність 
учнів, що харчуються, за 
перерву; на роздавальній 

лінії задіяти 2–3-х кухарів-
роздавальників; запланувати 

випуск обідів у 2–3 варі-
антах; інформувати про це 

учнів

Обслуговування офіціантами 
учнів 1–4-х класів: під час 
обідів за розрахунку через 

банк (безготівково) коштами 
батьків або під час снідан-

ків за бюджетні кошти з 
попереднім безготівковим 

розрахунком

Забезпечення різноманіття 
страв за вільного вибору 
скомплектованого обіду 
за 2–3-х запропонованих 
варіантів; забезпечення 

раціонального харчування; 
зменшення кількості від-

ходів; зменшення витрат часу 
на розрахунок

Відсутнє різноманіття страв, 
якщо в меню один варіант 
скомплектованого обіду; 

збільшується навантаження 
на персонал; гарячі страви 

охолоджуються

Запланувати випуск обідів у 
2–3-х варіантах; інформувати 

про це учнів; в автомати-
зованому режимі збирати 

інформацію про замовлення 
певних варіантів обіду; 

гарячі страви ставити на стіл 
безпосередньо перед при-

ходом споживачів
Джерело: розроблено авторами на основі проведеного дослідження
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7 хв. – 70–100 учнів. За час, що залишився, учні всти-
гають поїсти і повернутися у клас. Таким чином, роз-
раховують час, необхідний для обслуговування учнів 
інших класів і складають графік надання послуг із 
харчування як школярам, які отримують сніданки без-
оплатно на «шведській лінії», так і сніданки та обіди за 
кошти батьків на роздавальні. Якщо у залі одночасно 
задіяні «шведська лінія» і роздавальня, то відчувається 
потреба у введенні ще однієї штатної одиниці – кухаря, 
відповідального за роботу «шведської лінії». Суттє-
вим недоліком вільного вибору страв на «шведському 
столі» є те, що за цього методу обслуговування повно-
цінне харчування залежить від суб’єктивних уявлень 
учнів про раціональне харчування, тому необхідно 
докласти чимало зусиль, щоб сформувати у них знання 
про основи здорового харчування. Про це перш за все 
повинні подбати класні керівники.

За часткового самообслуговування під час обідів 
учнів 5–11-х класів забезпечення різноманіття страв 
можливе, якщо учням будуть запропоновані скомплек-
товані обіди у двох-трьох варіантах, які відпускають 
учням на роздавальній лінії. Під час складання меню 
обідів спеціалісти враховують принципи раціональ-
ного харчування. Збільшення варіантів обідів сприяє 
також і зменшенню відходів. Таке вирішення проблеми 
ми спостерігали у шкільних їдальнях Печерського, 
Шевченківського та Оболонського районів міста Києва. 
Під час застосування вищеназваного методу обслуго-
вування необхідно розуміти, скільки учнів ми зможемо 
обслужити за одну перерву. Якщо тривалість перерви 
20–25 хв., то одержання скомплектованого обіду на 
роздавальні може тривати 5–7 хв. Як показують дослі-
дження, на роздавальні, яку обслуговують два роз-
давальника, за 1 хв. можна обслужити 9–10 осіб, від-
повідно за 5хв. – до 50 осіб; 7 хв. – 70 осіб. Причому 
досягти вищезазначеного результату можливо за засто-
сування попереднього розрахунку, зокрема картками 
або талонами. З урахуванням вищезазначеного слід 
планувати кількість учнів, що обідають протягом однієї 
перерви. При цьому методі обслуговування не уник-
нути для певної групи споживачів часу чекання більше 
5 хв. Слід звернути увагу на можливість одночасного 
застосування в одній залі обслуговування за «швед-
ським столом» та на роздавальній лінії. Тоді за одну 
перерву можна обслужити 150–170 учнів. За заванта-
женості зали на 90% у залі повинно бути 190 місць. 

Для забезпечення різноманіття страв скомплекто-
вані обіди слід не тільки планувати в двох-трьох варі-
антах, а й заздалегідь інформувати учнів про це, напе-
редодні дня харчування збирати в автоматизованому 
режимі замовлення і передавати цю інформацію через 
заступника директора школи з організації харчування 
або медичну сестру завідуючому виробництва. 

Як показало дослідження, сьогодні у біль-
шості закладів загальної середньої освіти для учнів 
1–4-х класів під час обідів застосовується часткове 
обслуговування офіціантами, які заздалегідь серві-
рують столи і перед приходом учнів ставлять страви 

на столи. Застосування цього методу зумовлено тим, 
що учням початкових класів важко переносити таці, 
на яких кілька страв, й особливо перша страва (суп). 
Гарячі страви, якщо вони довго стоять на столі, можуть 
охолоджуватися, що позначиться на їхньому смаку, а 
отже, і можливих відходах продукції. Тому, по-перше, 
необхідно гарячі страви ставити на стіл безпосередньо 
перед приходом споживачів, по-друге, пропонувати 
учням обіди в двох-трьох варіантах. При цьому батьки 
повинні заздалегідь оплатити фіксовану вартість обі-
дів, рахунки передати класним керівникам. Окрім того, 
батьки повинні щоденно знайомитися із запропоно-
ваним асортиментом страв (цю інформацію по Viber 
їм можуть надавати класні керівники або інші відпо-
відальні особи) та замовляти напередодні дня харчу-
вання відповідний варіант обіду. Інформація про це в 
автоматизованому режимі надходить відповідальній 
особі за організацію харчування, а потім передається 
завідуючому виробництва.

Слід відзначити, що заступник директора з орга-
нізації харчування та медична сестра під час застосу-
вання всіх методів та форм обслуговування відіграють 
значну роль як модератори процесу обслуговування. 
Зокрема, медична сестра приймає участь у формуванні 
меню, зборі інформації про попит учнів (це може здій-
снювати й інша призначена особа) на окремі страви 
або скомплектовані сніданки (обіди), приймає участь у 
бракеражі кожної партії приготовлених страв, слідкує 
за своєчасним проведенням медичного огляду праців-
ників їдальні тощо. Заступник директора з організації 
харчування розробляє графік харчування учнів протя-
гом робочого дня, графік чергування вчителів в обідній 
залі, контролює процес обслуговування учнів в обідній 
залі тощо.

Анкетне опитування учнів у двох групах шкіл, які 
по-різному підійшли до організації харчування учнів 
у цілому та організації обслуговування зокрема, дало 
змогу виявити (табл. 2), що частка задоволених якістю 
обслуговування у їдальнях першої групи шкіл, в яких 
активно проводилося реформування організації хар-
чування, у тому числі й обслуговування споживачів, 
а саме впроваджувалося самообслуговування з вико-
ристанням «шведських столів», самообслуговування 
з наступним розрахунком електронною карткою, в 
автоматизованому режимі щоденно вивчався попит 
на скомплектовані обіди та сніданки, які були запро-
поновані в кількох варіантах тощо, частка задоволених 
майже втричі вища, ніж у їдальнях другої групи шкіл, 
в яких не відбувалося ніяких змін в обслуговуванні 
споживачів: учнів початкової школи обслуговували 
офіціанти (кухарі-подавальники), сніданки та обіди 
учням усіх класів пропонували в одному варіанті, 
інформацію про фактичну кількість споживачів нада-
вали завідуючому виробництвом у ручному режимі і 
т. д. Найбільші зміни відбулися в обслуговувані учнів 
початкової школи, тому частка задоволених якістю 
обслуговування учнів 1–4-х класів першої групи шкіл 
на 20% вища за середнє значення. 
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Під час загальної оцінки якості послуг у шкільних 
їдальнях суттєве значення має оцінка асортименту та 
якості страв. Як показало опитування учнів, багато 
нарікань у них на асортимент страв, який їх не задо-
вольняє, перш за все в їдальнях другої групи шкіл. 
Було встановлено, що незадоволені асортиментом 
страв у першій групі шкільних їдалень від 11,3% до 
17,4% опитаних учнів, у другій – від 70,3; до 75,5%. 
Якість страв не задовольняє у першій групі шкіл від 
9,4% до 15,3% опитаних учнів, а в другій групі шкіл – 
від 50,0% до 54,%. Тобто якщо у першій групі незадо-
волені якістю страв та їх асортиментом тільки кожний 
сьомий-десятий учень, то в другій групі – кожний дру-
гий або дві третини опитаних. Подолати виявлені в ході 
дослідження недоліки можна шляхом: 1) розширення 
асортименту страв протягом двох-чотирьох тижнів. 
На нашу думку, асортимент страв не повинен повто-
рюватися протягом цього періоду за винятком страв, 
на які підвищений попит, наприклад борщ, салати 
з натуральних овочів, фрукти, цитрусові, йогурти, 
кефір тощо; 2) постійного вивчення попиту спожива-
чів шляхом інформування учнів про меню сніданків 
(обідів) у двох-трьох варіантах на наступний день або 
навіть на тиждень та збір інформації про замовлення їх 
(перед днем приготування); 3) за самообслуговування 
за «шведськими столами» можна запропонувати всі 
групи страв, які входять до складу сніданку, в 4–6 варі-
антах, а щоб було менше відходів, бажано в автомати-
зованому режимі опитати учнів, які страви вони хотіли 
б одержати на сніданок із тих, що включені в меню. 
Це дало б змогу приготувати різні страви у відповідній 
кількості, що також сприяло б як зменшенню відходів, 
так і більш повному задоволенню потреб учнів.

Дослідження також показало, що учні не з’їдають 
порцію страви не тільки тому, що вона їм не подо-
бається. Шляхом безпосереднього спілкування було 
встановлено, що в низці шкіл це відбувається тому, 
що учні 1–2-х класів снідають на першій перерві, а 
перед цим вони поснідали вдома і тому не голодні.  
На нашу думку, є два шляхи вирішення цієї проблеми: 
1) змінити режим харчування: другий сніданок повинен 
бути не раніше, ніж через 2–2,5 години після початку 
занять у школі; 2) якщо режим харчування змінити 
неможливо, домовитися з батьками, щоб діти під час 
першого сніданку вдома могли випити тільки склянку 
молока або кефіру тощо; 3) необхідно також прово-
дити роз’яснювальну роботу серед дітей 1–4-х класів 

та їхніх батьків із питань раціонального харчування, 
яке складається з двох ключових елементів: затвердже-
них норм харчових продуктів та режиму харчування;  
4) необхідно також щоб організаторами процесу обслу-
говування учнів у шкільних їдальнях були фахівці зі 
спеціальною освітою. 

На оцінку якості обслуговування впливає стан 
середовища в залі для споживання їжі. Як свідчать 
результати дослідження, у школі № 240 немає незадо-
волених інтер’єром зали і меблями та їх розміщенням 
у залі. Кожен третій учень цієї школи та кожний дру-
гий учень школи № 47 надали позитивні відгуки про 
стан середовища в залі та організацію обслуговування. 
У школах №№ 99 та 276 немає позитивних відгуків, 
кожний третій учень незадоволений інтер’єром зали, 
меблями та їх розміщенням у залі. 

Для підвищення якості харчування школярів сто-
лиці України Київська міська державна адміністрація 
ініціювала розроблення нових тендерних вимог, згідно 
з якими у разі встановлення замовником або його упо-
вноваженими представниками кількості відходів хар-
чових продуктів більше ніж 50% від загального обсягу 
наданої послуги на день вагового контролю замовник 
уважає, що послуга виконавцем не надана та не під-
лягає оплаті [10]. Окрім того, виконавець повинен ком-
пенсувати витрати за використані на приготування їжі 
ресурси. За наявності у замовника інформації щодо 
отримання учасником публічних закупівель штрафних 
санкцій за неналежне виконання або невиконання ана-
логічних договорів за останні два роки, замовник має 
право на відхилення пропозиції зазначеного учасника 
торгів. 

Необхідно також періодично вивчати попит спожи-
вачів за допомогою анкетного опитування учнів, учи-
телів, батьків, що дасть змогу вчасно і більш обґрунто-
вано розробити низку заходів щодо підвищення якості 
обслуговування учнів у ЗЗСО, постійно вивчати попит 
споживачів із використанням електронної системи 
(наприклад, Viber). Велике значення для подальшого 
вдосконалення організації харчування учнів ЗЗСО 
мають розроблення й упровадження автоматизованої 
системи управління організацією харчування у ЗЗСО 
на всіх стадіях, починаючи від надходження харчових 
продуктів та сировини в їдальню та закінчуючи реа-
лізацією готової продукції споживачам. Розроблення 
цієї системи стоїть на порядку денному і заслуговує на 
окреме дослідження. 

 Таблиця 2
Задоволені якістю обслуговування у шкільних їдальнях, %

Класи Перша група шкіл Друга група шкіл
47 240 Разом 99 276 Разом

1-4 87,50 84,20 85,0 55,15 13,15 38,60
5-11 75,86 44,74 51,05 28,17 8,2 18,94

Разом 81,13 60,53 65,02 40,66 10,2 24,87
Джерело: таблиця розроблена авторами на основі результатів опитування 462 учнів 1–11-х класів у чотирьох школах  
м. Києва
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Із метою створення умов для організації харчу-
вання учнів у ЗЗСО велике значення має також ство-
рення відповідної матеріально-технічної бази, тому 
необхідно не допускати будівництво та введення в екс-
плуатацію закладів загальної середньої освіти без їда-
лень і буфетів, що відповідають будівельним нормам 
і правилам, вимогам санітарно-гігієнічної та екологіч-
ної безпеки. На жаль, відповідно до інформації терито-
ріальних органів Державної служби України з питань 
безпечності харчових продуктів та захисту споживачів, 
не мають власних харчоблоків 976 закладів загальної 
середньої освіти України [11].

 На організацію харчування учнів у закладах освіти 
в 2020/2021 навчальному році та порядку їх обслуго-
вування серйозно вплинула коронавірусна пандемія, 
у зв’язку з якою у середині березня 2020 р. школярі 
вимушені були піти на карантин. Як стверджують пра-
цівники медичних служб, ця проблема довготривала, 
для її подолання необхідно дотримуватися жорстких 
санітарно-гігієнічних норм та правил. Перед почат-
ком нового навчального року затверджено «Проти-
епідемічні заходи у закладах освіти на період каран-
тину у зв’язку з поширенням коронавірусної хвороби 
(COVID-19)» [13]. Зокрема, у закладах освіти, в яких 
учні приступили до занять, не дозволяється обслуго-
вування учнів за «шведськими столами» та функціону-
вання питних фонтанчиків на території закладу освіти. 
Інші методи та форми обслуговування можна вико-
ристовувати, але з дотриманням певних вимог, напри-
клад під час самообслуговування фізична відстань між 
учнями в черзі на роздавальні повинна дорівнювати 
одному метру. Питний режим здобувачів освіти органі-
зовується за допомогою використання індивідуальних 
ємностей для рідини або фасованої питної продукції. 
Рекомендовано: 1) провести розрахунок максимальної 

кількості учнів, які можуть під час перерви отримувати 
на роздавальні обіди (сніданки, вечері тощо), не пору-
шуючи фізичної дистанції, що дорівнює одному метру; 
2) під час організації харчування забезпечити відстань 
між столами не менше 1,5 м та розміщення за столом 
не більше чотирьох осіб. За таких умов може зменши-
тися кількість місць у залі, тому необхідно провести 
розрахунок максимально можливої кількості зайнятих 
місць у залі, а також скорегувати графік харчування 
учнів; 3) забезпечити працівників харчоблоку засо-
бами індивідуального захисту (маска на три години 
роботи, одноразові рукавички) із розрахунку на п’ять 
робочих днів, у тому числі безпосередньо на робочому 
місці працівника – на одну робочу зміну. Працівник, 
який видає страви або здійснює розрахунок, повинен 
бути забезпечений захисною маскою або респіратором, 
захисними окулярами або захисним щитком, однора-
зовими рукавичками; 4) забезпечити умови для дотри-
мання правил особистої гігієни як працівникам, так і 
споживачам послуг з організації харчування. 

Висновки. Багатоваріантність проблем з організа-
ції харчування учнів потребує комплексного підходу 
до їх вирішення шляхом вибору найбільш прийнятних 
методів і форм обслуговування, забезпечення еколо-
гічно чистого, естетичного середовища в шкільних 
їдальнях та буфетах. Усім учасникам процесу обслуго-
вування учнів у шкільних їдальнях і буфетах необхідно 
усвідомити, що тільки комплексне вирішення вище-
названих питань є запорукою реалізації державної 
програми щодо створення безпечних та комфортних 
умов для споживання їжі у закладах освіти, виховання 
здорового способу життя та культури споживання їжі. 
Усе це є запорукою виконання стратегічно важливого 
завдання зі збереження здоров’я та фізичної та і психо-
логічної активності школярів.
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ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ УЧЕНИКОВ В ШКОЛЬНЫХ СТОЛОВЫХ:  
ОСНОВЫ ТЕОРИИ И ПРАКТИКИ

В статье проанализированы процессы реформирования организации питания учащихся заведений общего 
среднего образования в столице Украины, направленные на обеспечение детей достаточным, качественным 
и безопасным питанием. Выявлены факторы, которые способствуют решению этого задания. Исследованы 
разные методы и формы обслуживания потребителей в школьных столовых: «мультипрофильное питание», 
самообслуживание с разными способами расчета за завтраки и обеды, обслуживание официантами (поварами-
подавальщиками). Научно обоснована правомерность их использования с учетом их преимуществ и возможных 
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недостатков; рекомендованы пути по уменьшению влияния отрицательных факторов на качество обслужи-
вания в частности и качества услуг организации питания в целом. Теоретически обоснована правомерность 
использования различных терминов в сфере обслуживания, а также классификации методов и форм обслужива-
ния, применяемых в школьных столовых и буфетах. 

Ключевые слова: организация обслуживания учащихся, методы и формы обслуживания, самообслуживание 
(полное, частичное, с предварительным и последующим расчетом), обслуживание официантами (поварами-
подавальщиками) частичное, с предварительным расчетом, «мультипрофильное питание», «шведский стол», 
наличный и безналичный расчет.

STUDENTS’ FOOD SERVICE SET UP IN SCHOOL CANTEENS:  
THEORY AND PRACTICE BASICS

The article describes the analysis of transformation of food services at secondary school establishments in Kyiv.  
The main goal was to provide children with sufficient qualitative and safe food. Factors that contribute to the solution of 
this issue were identified. It was proved that the food service is an important part of this task. The current state of food ser-
vice at school canteens and cafeteria was assessed. The following different method and ways of service were investigated: 
multi-profile nutrition, self-service with different payment methods for food, service by cooks and waters. The benefits, 
possible short-comings and difficulties of use of different methods were defined. Correctness of the use of these methods 
for the students of different age groups was scientifically proved. The measures which negatively impact the service level 
were also identified based on scientific research. The responsibilities of parents and other executive persons as modera-
tors of food service process at school canteens were defined. The value of appropriate material and technical base which 
complies with building codes and rules as well as sanitary, hygienic and environmental standards for the serving process 
was demonstrated. The importance of customer service quality control was shown. The necessity of a study of customer 
demand with the help of surveys among students, teachers and parents was demonstrated as well as with the help of 
automatic system which will help to work out the number of methods for improving student service quality. A number of 
limitation factors which are introduced in connection with the spread of coronavirus infection were characterized and the 
assessment of these limitation factors on the quality of customer service was shown. The recommendations about using 
different limit methods were given. The necessity of new tender requirements to the food service providers in secondary 
schools were pointed out, which is supposed to improve their responsibility for the quality of service provided. The legiti-
macy of the use of various terms in the field of service was theoretically substantiated. The scientifically substantiated 
classification of methods and forms of service of students was carried out. The areas of work to bring the quality of food 
organization to the requirements and preferences of students were identified. 

Key words: Pupils` food service set up; methods and forms of service; self-service, full, half-full, premeal and after-
meal payment; water half-full service (cook service), with prepayment; ‘multy-profile nutrition; “buffet” (self-service); 
cash and cashless payment.


