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ВВЕДЕНИЕ 

В успешном решении задач экономического развития страны и повышения 
благосостояния народа значительная роль отводится увеличению производства 
пищевых продуктов, повышению их качества, биологической ценности и 
вкусовых достоинств. 

Пищевая промышленность призвана обеспечивать население различными 
продуктами питания в объемах и ассортименте, достаточных для формирования 
правильного и сбалансированного рациона питания.  

Пищевая промышленность -  важнейшая отрасль хозяйства, создающая на 
основе переработки сельскохозяйственного сырья (зерно, фрукты и овощи, 
виноград, сахарная свекла, масличные культуры, мясо, молоко, рыба и др.) 
пищевые продукты. 

По характеру и типу сырья, используемого в процессе производства 
продукции пищевой промышленности, различают три группы производств: 

• производства, перерабатывающие сырье растительногопроисхождения;
• производства, перерабатывающие сырье животного происхождения;
• производства, перерабатывающие несельскохозяйственное сырье

(например, соляная промышленность, производство минеральных вод). 
В Международной стандартной отраслевой классификации пищевые 

производства отнесены к разделу обрабатывающей промышленности, 
самостоятельными подразделами в которой выделены производство пищевых 
продуктов (код 10), производство напитков (код 11) и производство табачных 
изделий (код 12); в подразделе пищевых производств выделено 13 отраслей: 
мясная рыбная, фрукто- и овощеперерабатывающая, молочная, мукомольная, 
хлебопекарная,  маслобойно-жировая и др. отрасли промышленности. 

Технология (от греч. τέχνη — искусство, мастерство, умение; λόγος — 
мысль, причина) — комплекс организационных мер, операций и приемов, 
направленных на изготовление изделия (конечный продукт труда, в нашем 

случае -пищевой продукты) с номинальным качеством и оптимальными 
затратами. 

Пищевая технология - это отрасль знания прикладного характера, 
занимающаяся изучением способов производства и хранения продуктов 
питания. В основе данной технологии лежат такие фундаментальные науки, как 
физика, химия и многие другие. 

Предметом курса «Общая технология пищевых продуктов» являются:  
пищевые продукты, применяемые в качестве сырья в различных отраслях 
пищевой промышленности; физические,  химические  и  биохимические  
процессы, происходящие  в  продуктах  при  их  обработке;  способы  
управления технологическими  процессами  с  целью  получения  готовой  
пищевой продукции высокого качества.  

Задача курса состоит в систематизированном ознакомлении будущих 
специалистов со всеми этапами, способами и приёмами обработки продуктов и 
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происходящими в последних физико-химическими изменениями, в результате 
которых они приобретают вкус, цвет, аромат и консистенцию, присущие 
готовым пищевым продуктам.  

Материал излагается на базе знаний, приобретённых студентами при 
изучении общеобразовательных и ряда смежных общетехнических и 
специальных дисциплин. 

 

Целью учебной дисциплины является получение студентами 
теоретических знаний о совокупности процессов и технологических операций, 
обеспечивающих получение пищевых продуктов заданного качества.  

Kурс «Общая технология пищевых продуктов» связана с другими 
дисциплинами межпредметными связями: предшествующими, 
сопутствующими и последующими. 

Предшествующими связями курс связан с рядом естественнонаучных и 
математических дисциплин - физикой, химией, биологией, микробиологией, 
математикой, а также с общепрофессиональными дисциплинами.  
Одновременно курс технологии является базовой учебной дисциплиной для 
многих общепрофессиональных и специальных дисциплин, таких как 
технологическое оборудование, безопасность продуктов питания, маркетинг и 
др. Их объединяют последующие и сопутствующие межпредметные связи. 

 Знание химии необходимо, чтобы управлять многочисленными 
процессами при производстве пищевых продуктов и контролировать качество 
сырья и готовой продукции. 

Данные о составе сырья позволяют технологу правильно решать проблему 
рационального использования сырья и служат важными критериями для 
обоснования и организации технологических процессов. Рекомендации 
физиологии питания необходимы для производства продуктов с высокой 
пищевой и биологической ценностью.  

Важнейшим показателем качества продуктов питания является ее 
безопасность для потребителя. Знание и соблюдение правил гигиены питания и 
санитарии обеспечивают изготовление благополучной в санитарном отношении 
продукции и позволяют устанавливать строгий санитарный режим на 
предприятия. 

Переработка сырья и производство пищевых продуктов связаны с 
эксплуатацией сложного механического, теплового и холодильного 
оборудования, что требует от студентов знаний, получаемых в цикле 
технических дисциплин. 

Дисциплина «Общая технология пищевых продуктов» непосредственно 
связана с такими дисциплинами, как экономика и организация производства на 
предприятиях пищевой промышленности. Изучение этих дисциплин является 
непременным условием организации производства и повышения его 
экономической эффективности, рационального использования материально-
технической базы и трудовых ресурсов, снижения себестоимости продукции.  
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Знания общей технологии пищевых продуктов необходимы менеджерам и 
технологам, бухгалтерам, экономистам, так как учет, анализ финансово-
хозяйственной деятельности, управление производством и другие виды 
профессиональной деятельности должны осуществляться с учетом 
особенностей сырья и готовой продукции, их основополагающих 
характеристик и возможных изменений при транспортировании, хранении и 
реализации 

 
Эволюция развития технологии и техники пищевых производств. 

История производства пищевых продуктов уходит корнями в глубокую 
древность, способы создания продуктов и средства для их производства 
разрабатывались эмпирическим путем и совершенствовались по мере развития 
человеческого общества. Производство некоторых продуктов питания 
появилось еще до нашей эры и оказало значительное влияние на формирование 
материальной культуры общества.  

Характеристика этапов с точки зрения развития технологии и техники 
пищевых производств представлена в таблице 1. 
 

Таблица 1. Характеристика этапов развития общества 
Наименование 
исторического 

этапа 

Временной отрезок и 
географическое 
расположение 

Материальная и общественная 
культура, технологии и 

техники в питании человека 
1 2 3 

Каменный век (первобытность. 3 млн. лет до н.э. –4 тыс. лет до н.э.) 
ранний   
палеолит 

 5 млн.лет до н.э.– 40, 
тыс.лет до н.э., Восточная 
Африка  

собирательство и охота 
(присваивающая форма 
хозяйствование)орудия труда 
каменного века, освоение огня. 

поздний   
палеолит 

 40 – 10тыс. лет до н.э., 
Ближний Восток 
(измельчение зерна 
тепловая обработка 
сырья). 

появление  первых  навыков  
приготовления пищи. 

мезолит  
 

10 – 5 тыс.лет до н.э., 
Ближний Восток,  
Средиземноморье. 

появление элементарных 
технических  приспособлений 
для производства пищевых 
продуктов (керамика, 
зернотерки и т.п.). 

неолит  
 

5 – 4 тыс.лет до н.э., 
Ближний Восток, 
Средиземноморье.  

переход к производящей форме 
хозяйствования, первых 
способов приготовления  
пищевых  продуктов (хлеб, 
вино, пиво и др.). 
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Продолжение табл. 1 
1 2 3 

Античный период (4 тыс.лет до н.э. – 5 в. н.э.) 
Медный век  
(энеолит)  

4 – 3 тыс. лет до н.э., 
Шумер, Древний Египет, 
Китай, Индия, Крит. 

совершенствование способов и 
средств производства 
продуктов питания, техника 
периода возникновения и 
становления ремесленного 
производства продуктов 
питания (хлебопечение, 
виноделие, кулинария и др.) 
зарождение естествознания. 

Бронзовый век  
 

2 – 1тыс. лет до н.э., 
Древний Египет, Древняя 
Греция, Вавилон, 
Ассирия, Китай, Индия, 
Центральная Америка 

Железный век Начало 1 тыс. л. до н.э., 
Древняя Греция, Древний 
Рим, Византия. 
Средние века (5в. н.э. – нач. 18 в. н.э.) 

Ранее 
средневековье  

5 – 15вв., Европа.  техника периода ремесленного 
производства, ремесленные 
цеха и корпорации по 
производству многих видов 
продуктов питания. 

Эпоха 
Возрождения  

15 – 16вв., Франция, 
Италия, Англияю 

формирование естественных 
наук, возникновение 
мануфактуры. 

Новое время  17в., Англия, Франция, 
Германия.  

научная революция, аграрная 
революция,  техника для 
мануфактурного производства. 

Эпоха индустриализации ( с середины 18 века) 
Начало 
индустриализации

18 – нач. 20в., Англия, 
Германия, США. 

переход к машинному 
производству, техника для 
мануфактурного производства, 
формирование научных и 
технических основ пищевой 
промышленности, зарождение 
науки о пищевых  
производствах. 

Эпоха НТР  20век, США, Европа, 
Россия, Япония. 

производство основных 
продуктов питания 
промышленным способом, 
превращение науки в фактор  
производства, формирование 
новых наук о пищевых 
производствах (биотехнологии, 
реология и др.). 
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Возникновение и развитие пищевых производств является неотъемлемой 
частью истории человечества, частью материальной культуры. История 
развития технологии и техники перерабатывающих производств показывает, 
как возникали, развивались и изменялись общественно-экономические уклады, 
какие изобретения повлияли на их формирование. 

Первоначально продукты питания производились человеком для 
индивидуального домашнего потребления. По мере совершенствования 
навыков приготовления пищи и создания соответствующих орудий труда, в 
обществе начали формироваться ремесла и отрасли производства, продукты 
питания стали делать для продажи. Появлению и совершенствованию 
технологии и техники пищевых производств во  все времена способствовали 
развитие торговых отношении между людьми,  а  так  же  научная,  инженерная  
и  предпринимательская деятельность отдельных личностей. Промышленное 
производство любой продукции основано на разработке четкой технологии и 
создании соответствующего оборудования для выполнения определенных 
технологических операций.  

На протяжении 18– 19 вв. происходило интенсивное накопление знаний в 
области физики и химии, что позволило создать основы теоретического 
обоснования некоторых процессов, происходящих при переработке 
сельскохозяйственного сырья. И наконец, в 19 – 20 вв. были сделаны первые 
реальные шаги к промышленному производству различных продуктов питания.  

Особую роль в формировании рассмотренных исторических этапов 
играли технические революции, под которыми понимают исторический 
процесс перехода от одной формы производства к другой. Сущность любой 
технической революции заключается в появлении и внедрении изобретений, 
вызывающих переворот (коренные изменения) в средствах труда, видах 
энергии, технологиях производства и в общих материальных условиях 
производственного процесса. Технические революции связаны с качественно 
новым уровнем производительных сил процесса труда. К техническим 
революциям относятся:  

 первая хозяйственная революция (освоение человеком огня, 800– 400 тыс. 
лет до н.э.);  

 неолитическая революция (переход от присваивающей формы 
хозяйствования к производящей, 5 – 4 тыс. лет до н.э.);  

 промышленная революция (переход от ручного производства к 
использованию машин и механизмов – 18 В.);  

 научно-техническая революция (комплексная механизация и 
автоматизация производства продукции  –  середина 20 века). 
С 80 - 90-х годов 20 века началось формирование нового 

технологического этапа, базирующегося на достижениях информатики, 
биотехнологии, генной инженерии, нанотехнологии и т.д.   
Основными направлениями развития пищевых производств в 21 веке 
прогнозируются:  
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 обеспечение производства экологически чистого сельскохозяйственного 
сырья;  

 производство белковых препаратов и композитов с определенными 
свойствами;  

 разработка биотехнологических процессов переработки 
сельскохозяйственного сырья, повышающих пищевую и биологическую 
ценность продуктов;  

 обеспечение детей продуктами специального назначения;  
 создание технологий производства качественно новых пищевых 

продуктов с направленным изменением химического состава, 
соответствующим потребностям организма человека;  

 совершенствование систем хранения продовольствия. 
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