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Работа посвящена анализу потребления первых блюд-супов 

на предприятиях общественного питания.

Одной из самых важных проблем на сегодняшний день являет-
ся проблема нарушения рациона питания населения. Сокращение по-
требления первых блюд ведет к росту числа заболеваний желудочно-
кишечного тракта, избыточного веса, увеличения калорийности блюд 
с одновременным уменьшением пищевой ценности. С повышением 
уровня жизни населения возрастает желание потребителя питаться 
разнообразной, качественной и полезной продукцией на предприятиях 
общественного питания [1]. 

Высокая конкуренция между предприятиями общественного 
питания заставляет изыскивать прогрессивные способы и средства в 
управлении производством, внедрять информационные технологии и 
использовать современные математические методы, направленные на 
рациональное использование ресурсов [1,2]. 

В наше время разнообразие супов граничит с разнообразием 
культур. Многие страны имеют свои национальные первые блюда, в 
большинстве случаев являющиеся супами, которые рознятся по составу 
ингредиентов, что и определяет в большинстве случаев их название. Не 
стоит забывать колоритные национальные блюда, подаваемые первы-
ми на стол в разных странах: в России - борщ и щи, в Испании - пучеро и 
гаспаччо, в Грузии - харчо, в Венгрии - гуляш в Италии - минестроне. Од-
нако, первое блюдо недаром считается первым, храня в себе историю 
своего народа и всей человеческой цивилизации. 

Но, несмотря на такую многовековую историю супа, в наши дни 
наблюдается тенденция снижения его употребления. Стандартное пита-
ние, создаваемое сетью современного общепита, фактически полностью 
исключает супы из рациона современного человека. Потребление «еды 
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на скорую руку» - «фаст фуд» активно вошло в систему общественного 
питания России [3]. В качестве жидкостей, сопровождающих поглощение 
такой пищи, выступают все более органически не связанные с ней напит-
ки - от минеральной воды до алкогольных слабых и крепких напитков. 

Однако отрицательные последствия для здоровья человека мо-
гут наступить уже через 15-20 лет после систематического потребления 
сухой пищи и напрямую связаны с отказом подавляющего большинства 
людей от употребления супов, одна из функций которых систематическое 
промывание организма. Поедание «зелени», «фруктов», «витаминов» 
не способно создать адекватную физиологическую замену супам и, ко-
нечно, не изменит складывающееся положение с ухудшением здоровья 
человека. Важно переломить складывающуюся психологию и пропаган-
дировать восстановление статуса супов в общепите, как национально не-
обходимого вида питания, причем приятного, полезного и вкусного [4].

Первые блюда, в том числе супы, являются важной составной ча-
стью рациона человека, служащей источником энергии и материалом 
для построения органов и тканей тела. В супах содержится много рас-
творенных белков, жиров, углеводов и экстрактивных веществ, которые 
легко перевариваются и хорошо усваиваются организмом. На основа-
нии вышеизложенного ассортимент готовых к употреблению супов с 
высоким содержанием жидкой части (бульона), которые соответство-
вали бы критериям качества и безопасности, является перспективным 
направлением в современной пищевой промышленности.
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