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Система общественного питания зародилась 
на основе реализации механизма распреде-
ления пищевых ресурсов в виде готовых блюд 

и изделий. Акценты при коммерческом подходе к 
данному процессу и в случае реализации просто-
го распределения значительно отличаются. Так, в 
социальном секторе основная задача – повышение 
эффективности распределительного механизма 
бюджетных ресурсов и оптимизация производимых 
рационов с точки зрения принципов рационально-
го питания. Для ресторанного бизнеса основной 
задачей является максимизация получаемой прибы-
ли в условиях достаточно жесткой конкуренции.

Творчество стимулирует 
оригинальность
В условиях экономических кризисов общеприня-
тые формы и методы повышения экономической 

Аннотация
Внедрение креативных идей в системе обществен-
ного питания может осуществляться по разным 
направлениям, всесторонне учитывая потреб-
ности современности. Все они будут решать либо 
задачу максимизации прибыли, либо сокращения 
затрат. Систематизировав основные задачи, 
требующие креативного подхода при их решении, 
авторы выделили основные способы внедрения 
креативных решений в системе общественного 
питания. Также рассмотрены вопросы о нравс-
твенности и этичности этих форм креатива.
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эффективности в системе общественного питания 
оказываются если не бессильными, то явно недо-
статочными. Изменение демографической ситуа-
ции, дефицит определенных продуктов, растущая 
конкуренция среди предприятий и очевидные на 
сегодня тенденции к спаду интереса потребителей 
привели к осознанию необходимости творческо-
го подхода и поиска нестандартных решений как 
при достижении основных целей, так и в ходе реа-
лизации промежуточных функций и задач.
Факторы креативности стали детерминантами 
эффективной и коммерчески успешной деятель-
ности при реализации инновационных идей, 
проектов и решений на практике. В связи с этим 
возникла потребность в управленческих кадрах 
нового уровня, способных быстро принимать 
решения, разрабатывать оригинальные страте-
гии. При подборе кадров для организаций обще-
ственного питания, начиная с кафе или ресторана 
и заканчивая комбинатами питания, актуальным 
стало требование наличия управленческой кре-
ативности [1]. Эта социально-профессиональная 
компетенция, содержание которой раскрывается 
в осуществлении функций по руководству и орга-
низации деятельности, предполагает способность 
к результативной активности, продуктом которой 
является формирование нестандартных подходов, 
новых технологий и методов.
В общем случае специфическими свойствами 
креативного продукта или процесса являются их 
адекватность задаче, оригинальность, состоятель-
ность, соответствие эстетической и экологичес-
кой формы проявления современным реалиям. 
Особенность общественного питания заключает-
ся в том, что отрасль достаточно сложно подвер-
гается какой-либо корректировке в силу сложив-
шихся традиций (продуктовый набор, привычные 
способы тепловой обработки), наличие пищевых 
запретов (религиозных и этнических), важность 
соответствия критериям качества и основам здо-
рового питания. Какие же способы внедрения кре-
ативности можно выделить в системе обществен-
ного питания? 
Как указывалось выше, общественное питание 
делится на два принципиально различных по 
механизмам взаимоотношений и основным зада-
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ворчеством 

чам сегмента: ресторан-
ный бизнес и социаль-
ное питание. Однако и в 
том и в другом сегменте 
успешная деятельность 
невозможна без исполь-
зования принципиально 
новых необычных идей, 
о т л и ч н ы х  о т  п р и н я -
тых или традиционных. 
Внедрение креативных 
разработок может осу-
ществляться по разным 
направлениям, всесто-
ронне учитывая потреб-
ности современности, но 

все они будут решать либо задачу максимизации 
прибыли, либо сокращения затрат [2]. При этом в 
ресторанном сегменте акцент в основном делает-
ся на создание новых потребностей и увеличение 
спроса, а в социальных системах – на минимиза-
цию затрат и соблюдение принципов рациональ-
ного питания, что решается через поиск путей 
снижения стоимости блюд, пролонгирования сро-
ков хранения продукции, создания блюд с задан-
ным соотношением питательных веществ.
Таким образом, систематизировав основные зада-
чи, требующие креативного подхода при их реше-
нии, мы выделили следующие основные способы 
внедрения креатива:
• создание принципиально новых продуктов – 
инновационных, синтезированных и обогащенных, 
с заданным функциональным назначением [3]; 
• использование нетрадиционных для данной 
кухни и территории продуктов; 
• молекулярная гастрономия или кулинарный 
конструктивизм [4];
• максимальное удовлетворение нестандартных и 
необычных потребностей клиентов (крейзи-сервис);
• альтернативные формы рекламы и PR-компаний;
• технологии, увеличивающие сроки хранения 
(газомодифицированные среды, защитные наноп-
ленки, Long Life Fresh Food);
• технологии, снижающие потери продукта при 
тепловой обработке (низкотемпературная варка 
вакуумированных продуктов);
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• технологии с использованием СВЧ, ультразвуко-
вой и микроволновой стерилизации;
• сублимационная сушка (вакуумная и атмосфер-
ная);
• тренинги и специальная подготовка персонала с 
целью развития умения творчески мыслить.

На фундаменте этики
Указанные способы внедрения новых инструмен-
тов, ингредиентов и технологий в общественном 
питании с точки зрения оценки вклада креатива 
как проявления научного и творческого потенци-
ала в жизнь общества можно разделить на 3 основ-
ные группы:
• образующие социальные явления, связанные с 
кулинарной деятельностью и обслуживанием пот-
ребителей;
• формирующие художественные составляющие 
кулинарных действий и сервиса;
• объединяющие технические и технологические 
инновации.
С этой точки зрения возникает вопрос оценки 
границ допустимой креативности в системе обще-
ственного питания. Если на этапе генерирования 
идеи вопрос этических и эстетических ограни-
чений подниматься не может (как ограничиваю-
щий творческий и ког-
н и т и в н ы й  п р о ц е с с ) , 
то в процессе отбора 
и внедрения креатив-
ных идей как способов 
д о с т и ж е н и я  ц е л е й  в 
практической деятель-
ности реальных хозяйс-
твующих субъектов он 
вполне уместен. Здесь 
при решении класси-
ческих экономических 
проблем – ограничен-
ности ресурсов и полу-
чения конкурентных 
преимуществ – встает 
и вопрос о социальной 
ответственности биз-
неса перед обществом, 
а  п р и м е н и т е л ь н о  к 
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с и с т е м а м  с о ц и а л ь н о г о 
питания – ответственнос-
ти государства перед сво-
ими гражданами. С одной 
стороны, наличие норм и 
ограничений при внедре-
нии различных идей рег-
ламентируется различной 
технической и техноло-
г и ч е с к о й  н о р м а т и в н о й 
д о к у м е н т а ц и е й ,  г а р а н -
тирующей потребителю 
безопасность; с другой – 
речь идет об отсутствии 
побочного эффекта при 
разовом употреблении, а 
не при системном пользо-
вании услугой. Вопросы же 
эстетической и моральной 
оценки зачастую просто 
не рассматриваются.
В а ж н о  п о м н и т ь ,  ч т о 

рыночное хозяйство – это непревзойденный с 
точки зрения эффективности механизм распре-
деления и производства на основе наличия свобо-
ды рынков и конкуренции, который по своей сути 
не может быть аморальным. Рыночное хозяй ство 
служит интересам всего общества в целом, макси-
мизируя жизненный уровень и получаемые блага 
всеми участниками за счет стимулирования про-
изводительности труда и оптимизации перерасп-
ределительных механизмов, оно позволяет решить 
проблемы ресурсной недостаточности. 
Но известно и суждение об отсутствии нравствен-
ных основ в деловом мире, которое достаточно 
прочно укрепилось в сознании общества, а мысль 
о том, что при максимизации прибыли «все средс-
тва хороши», не раз подтверждалась скандальными 
примерами из жизни. Так, еще О. Бальзак утверж-
дал, что «за каждым богатством кроется преступ-
ление», а автор романа «Крестный отец» Марио 
Пьюзо говорил: «Я хотел провести параллель между 
преступниками и деловым миром, который, несом-
ненно, не менее аморален, чем мафия».
Осуществляя деятельность в рамках рыночной 
экономики, стремясь к выгоде и всестороннее 

осуществляя деятельность 

в рамках рыночной экономики, 

стремясь к выгоде 

и всестороннее используя 
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используя при этом креативный подход, необ-
ходимо все-таки опираться на общепризнанный 
этический фундамент, позволяющий согласо-
вывать личные и общественные интересы. Как 
показывает практика развитых стран, отсутствие 
такого морального регулирования неизбежно 
приводит к усилению государственного контро-
ля экономики, так как там, где рынок морально и 
этически не ориентирован, возникает необходи-
мость большего правового регулирования. В этом 
контексте уместно поднять вопрос о моральных 
и нравственных сторонах проявления креатива в 
трех выделенных ранее направлениях внедрения 
инноваций.
Среди креатива, связанного с образованием новых 
социальных явлений и художественной состав-
ляющей кулинарных действий и сервиса, можно 
отметить как искусство приготовления блюд и 
сочетания пищевых ингредиентов, так и способы 
их подачи, включая оригинальную сервировку и 
необычную посуду, а также все разнообразие фор-
матов самих предприятий питания. Примерами 
могут служить сэндвич в виде кубика Рубика из 
нарезанных кубиками колбасы, ветчины, бастурмы 
и нескольких сортов 
сыра; овощи, фрукты, 
десерты в виде изде-
лий из драгоценных 
металлов (благодаря 
немецкой новинке от 
фирмы Deli Garage [5] 
– спрея с золотой или 
серебряной пищевой 
краской), шоколадные 
десерты в виде бабо-
чек, тарантулов и яще-
риц и т.д. С определен-
ной долей условности 
можно говорить как 
о креативе обо всех 
в и д а х  к у л и н а р н ы х 
решений, связанных 
с введением в меню 
конкретного региона 
ранее недоступных 
или не принятых для 
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употребления в пищу ингре-
диентов, например, для пред-
приятий питания в России 
это яйца страуса, блюда из 
батата, стейки из медвежати-
ны, блюда из мяса змеи, кен-
гуру и крокодила и т.п.
П р и  о ф о р м л е н и и  б л ю д 
нередко посуда выступает в 
качестве рамы или полотна 
для действительно произ-
ведения искусства, а иногда 
сама дизайнерская посуда 
создает повод для нестандар-
тных решений – например, 
набор тарелок-треугольни-
ков Triangolo [6],  который 
составляет круг, при порци-
онировании как бы разде-
ляется вместе с основным 
блюдом, он подходит для 
раскладывания пиццы, торта, 
пирожных. 
Можно вспомнить и специ-

альные тарелки для фуршетов, согнутые пополам, 
чтобы было удобно держать их в руке, тарелки с 
загнутым краем, чтобы не соскальзывали прибо-
ры, или вариант для пикника – наборы съедоб-
ной посуды. В эту же группу можно отнести все 
виды кулинарных или гастрономических теат-
ров – здесь пища становится полноправным учас-
тником культурного действа, позволяя окунуться 
в атмосферу происходящего на сцене или в зале 
еще глубже.
Творческий подход к вопросу повышения при-
были в системе общественного питания выра-
жается сегодня не только в том, чем и как накор-
мить людей, но и какими видами дополнительных 
сопутствующих услуг и развлечений можно при-
влечь новых клиентов. Так появляются предпри-
ятия питания, где гости сами могут поучаствовать 
в процессе приготовления своего заказа, оценить 
мастерство повара, готовящего непосредственно 
в обеденном зале, посмотреть во время трапезы 
фильм или даже поучаствовать самим в каком-
то шоу, купить понравившийся предмет интерь-
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ера, или погрузиться в совершенно нереальную 
обстановку подводного мира. Кальянные, чай-
ные, детские комнаты и тому подобное уже стали 
сегодня привычным делом. Последним креатив-
ным явлением в этой области можно считать так 
называемые «crazy-меню» – дополнительные пред-
ложения развлекательного свойства.
В этой группе нововведений, как правило, редки 
сомнительные с этической точки зрения подходы, 
так как, по сути, все они направлены на создание 
новой потребности – отношения к питанию как к 
искусству и полю для проявления творчества.
Креативный подход, основанный на внедрении 
новых технических и технологических иннова-
ций, носит двоякий характер. С одной стороны, 
использование, например, мяса птиц, выращен-
ных с применением препаратов, «раздувающих» 
мясную долю, удешевляет продукт, а с другой – 
заставляет задуматься, насколько небезопасны для 
потребителя блюда из подобного сырья. 
Повсеместное использование усилителей вкуса, 
красителей, консервантов, разрыхлителей и пр., 
безусловно, удобный способ повысить органолеп-
тические свойства пищи без особых затрат, а зна-
чит, и повысить экономическую эффективность 
предприятий питания, но насколько нравственна 
и этична такая форма креатива, особенно когда 
вопрос стоит об использовании подобных про-
дуктов в явной или скрытой форме в социальных 
системах питания, где у потребителя, зачастую нет 
ни выбора, ни права отказа?

Вывод
Мы осознанно не рассматриваем поиск и при-
менение креативных идей в сфере рекламы и 
PR-компаний предприятия питания как обособ-
ленного вида деятельности. Однако о необхо-
димости формирования креативного подхода к 
управлению сказать в заключение необходимо. 
Реализация принципов социальной ответствен-
ности бизнеса и идеи максимизации эффектив-
ности деятельности предприятий питания воз-
можна только на основе творческой интеграции 
системно-целевого, процессного и функциональ-
но-стоимостного подходов, что невозможно без 
использования управленческой креативности.
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Creativity in the systems of catering: fringes of reason
Abstract

Implementation of creative ideas in the system of catering may be done in different 
areas, with respect to the needs of modern society. All ideas will solve the task of 
maximization of profit or reduction of costs. After systematization of main tasks 

which need creative approach in their solution the authors have outlined the main 
ways of creative solutions implementation in the system of catering. They consider 
issues of morality and ethics of these creative forms.
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