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ПРОБЛЕМ ПИТАНИЯ ЧЕЛОВЕКА 
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В исследовании проанализировано понятие «знания» как фактора устойчивого экономического развития 

мира. Рассмотрено проблему организации подходов к современному питанию человека, показано исполь-

зование новых технологий и оборудования при приготовлении пищи. Изучено работу Всемирной ассоци-

ации сообщества шеф-поваров (WACS), связанную с функционированием современного общества и упо-

треблением продуктов, имеющих высокую потребительскую ценность современного питания человека 
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1. Введение 

Весь XX век и начало XXI века современный 

человек перестал быть субъектом культурно-исто- 

рического процесса, утратил собственную субъек-

тивность и превратился из субъекта собственной 

жизни в объект влияния и манипуляции, которое 

предлагает общество. 

Во всем мире человеком – потребителем очень 

легко манипулировать с помощью стандартизиро-

ванной продукции развитых индустриальных стран. 

Человеку навязывают понятия и суждения о том или 

ином продукте в готовом виде, тревожным же фактом 

является то, что очень долго потребители не понимали 

вредности «фаст-фудов» (fast food), т. е. изобретенных 

средств быстрого питания для человека. 

В погоне за прибылью концерны-гиганты, пи-

щевые производители выпускают продукцию, кото-

рая наносит вред здоровью человека, особенно дет-

скому населению планеты. Написано множество дис-

сертаций, в которых научно доказано вредность упо-

требляемых, так называемых, условно съедобных 

продуктов. Поэтому объединение и работа Всемир-

ной ассоциации сообществ шеф-поваров, проведение 

конгрессов, фестивалей и конкурсов в различных 

странах, обобщение опыта в создании блюд с высо-

кими органолептическими свойствами и повышенной 

пищевой ценностью, должно дать свои результаты. 

 

2. Литературный обзор 

Большинство ученых мира сегодня определяют 

знания как фактор устойчивого экономического разви-

тия мира, которые имеют важное значение не только 

для развития науки, но и для хозяйственной деятель-

ности общества, которое должно решать проблему 

выживания человека и человечества в современных 

условиях: «Поэтому проблема определения сценария, 

модели дальнейшего развития общества и экономики 

является сегодня самой актуальной среди всех про-

блем, которые стоят перед обществоведческими 

науками. Теоретическому ее осмыслению и посвяще-

но исследование [1]. Системные научные труды П. К. 

Анохина, Н. А. Бернштейна и других заложили основу 

теории «опережающего отражения действительности», 

в соответствии с которой экономическая, то есть целе-

направленная деятельность, базируется на способно-

сти человека к предвидению. Этот подход становится 

не просто желательным, но необходимым. Когда речь 

идет об императиве выживания человечества, о сцена-

рии дальнейшего его развития, «нельзя исходить толь-

ко из сиюминутной ситуации. Многое из того, что бы-

ло сделано в прошлом, уже нельзя исправить сегодня, 

а от тех шагов, которые предпринимаются сейчас, во 

многом зависит будущее. Фактор времени приобрета-

ет особое значение в условиях, когда речь идет о вы-

живании человечества. По каждому из глобальных не-

устойчивостей, связанных c экологией, материальны-

ми условиями жизни общества и с информационной 

средой, существуют свои пределы устойчивости, за 

которыми могут последовать бифуркации и катастро-

фы. В течение времени клубок проблем расширяется, 

охватывая все новые стороны жизни. Здесь наука иг-

рает принципиальную роль, поскольку необходимы 

прогнозирование, оценки последствий того, что мы 

делаем сегодня, доведение их до сознания людей» [2]. 

В этом плане важны критерии устойчивости в разви-

тии в новой цивилизации [3]. В 1959 году профессор 

Гарвардского университета Д. Белл на международ-

ном социологическом семинаре в Зальцбурге впервые 

использовал термин «постиндустриальное общество» 

для обозначения такого социального строя, где по-
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средством технологизации индустриальный сектор те-

ряет свое значение, а главной производственной силой 

становится наука, причем потенциал общества зависит 

от масштабов доступной информации и знаний [3]. 

Очень сложно найти в современной науке ис-

следования, особенно зарубежных ученных, которые 

дают научные заключения проведению международ-

ных конкурсов, фестивалей, соревнований и их зна-

чение. Только харьковские ученые в своем исследо-

вании первыми внесли свои научные рекомендации и 

сенсационные факты, а так же продемонстрировали 

результаты своих исследований и предложили но-

вейшие, уникальные методы глубокой переработки 

пищевых продуктов, которые влияли на качество и 

энергетическую ценность приготовленных блюд на 

международном кулинарном фестивале г. Харькове, 

Украина «AgroCookFest-2016». Продемонстрировали, 

что в разных видах сырья содержатся скрытые фор-

мы биологических веществ [4, 5] 

К сожалению, многие ученые мира мало ис-

пользуют в своих исследованиях фито-добавки из 

лесных ягод и плов, которые нам дала природа.  

 

3. Цель и задачи исследования  

Цель исследования – оценка взаимодействия 

понятия «знание» и современных мировых проблем 

питания человека. 

Для достижения цели были поставлены сле-

дующие задачи: 

– изучить влияние современных научных зна-

ний и само понятие знание, как фактор устойчивого 

экономического развития мира; 

– провести анализ использования старинных 

пищевых продуктов и их пищевой ценности в совре-

менном мире; 

– исследовать процессы влияния на питание 

человека благодаря новым научным открытиям и по-

явлению в мире абсолютно нового оборудования для 

приготовления пищи; 

– изучить тенденции в организации питания 

человека и выявить влияния на них Всемирных кон-

грессов, фестивалей, конкурсов; 

 

4. Знания как фактор устойчивого эконо-

мического развития мира 

Разработан новый метод решения проблем пи-

тания человека на основе новейших технологий с ис-

пользованием инновационных подходов к работе 

пищевого оборудования в комбинации с открытиями 

в области питания. 

За последние годы все больше исследователей 

сходится на том, что невозможно развивать пищевые 

технологии без появившихся новых открытий в сфе-

ре пищевой химии. В мире ежедневно появляется 

огромное количество пищевых продуктов, которые 

содержат различные искусственные добавки, консер-

ванты, стабилизаторы, красители, которые зачастую 

внедряются в пищевую промышленность без серьез-

ных предварительных исследований и пагубно влия-

ют на организм человека.  

В последнее время прослеживается тенденция 

научных работ передовых ученых, которые пытаются 

в своих исследованиях доказать, что для питания че-

ловечества необходимы новые технологии, которые 

основаны на старинных рецептах, продуктах извест-

ных человечеству с незапамятных времен [1–3]. С 

новыми знаниями, научными открытиями и приме-

нением к ним новых технологий, общество посте-

пенно осознает важность применения тех продуктов 

и кулинарных секретов, которыми владели предки. 

Анализируя историческое происхождение кулинар-

ных рецептов в древности, практически прослежива-

ется картина создания человечеством технологий 

производства продуктов питания человека, как по-

вторение старинных рецептов, тех же процессов при-

готовления пищи, но с использованием новейшего 

оборудования (suite, пароконвектоматы). Инноваци-

онное оборудование включает 70 и более программ 

отличающиеся между собой режимами технологиче-

ской обработки (температурой, интенсивностью и 

количеством подачи пара, наличием циркуляции или 

воздушным обдувом и др.) [6]. 

Древние люди более шести тысяч лет до 

нашей эры уже варили пшеничную и ячменную ка-

шу, употребляли овощи, мясо коз, овец, коров, кото-

рых уже приручили и держали как домашних живот-

ных. Все это происходило на протяжении длительно-

го периода. Прогресс постепенно проникал с Перед-

ней Азии на территорию сегодняшней Греции, по-

степенно пробираясь по Дунаю и частично морем. На 

протяжении длительного периода времени народы 

Средиземного моря создавали собственные центры 

цивилизации, из которых в последующем развились 

Древняя Греция и Римская Империя. Появились 

большие Европейские территории, объединенные 

единой властью, которая дала предпосылки для по-

явления гастрономических традиций отдельных ре-

гионов на земле.  

Анализируя древние фрески, картины, мозаику 

видим изображение трапез, где является обязатель-

ными и вино и блюда из зерна и оливкового масла, 

которые и сегодня являются одними из основных 

продуктов питания человека. И даже появление пер-

вой поваренной книги, написанной философом Ар-

хостратом за 400 лет до н. э. на Сицилии, ничего не 

изменило. Римская Империя постепенно поглотила 

Грецию, оставив за собой множество греческих блюд 

и гастрономических традиций, развив их дальше.  

Кухня Византии достигла истинной утонченно-

сти, а турецкий народ предал восточною нотку всем 

блюдам Балкан, таким как блюда из баранины, овощей 

и греческих сладостей, которые популярны во всем 

мире и сегодня. Только сыр Фета придает обычному 

«греческому салату» вкус деликатеса. В каждой обла-

сти Европы и Азии существуют свои гастрономиче-

ские традиции. На побережье – знаменитые рыбные 

блюда, в Италии – «ризотто», мясные блюда и ветчи-

на, к каждому из них предлагается свой сорт вина.  

С давних пор важную роль во Франции зани-

мает еда. О всемирно известных французских сырах, 

сортов которых неисчисляемое количество, знает 

весь мир. Поэтому Франция единственная страна в 

мире, кухня которой занесена в ЮНЕСКО как все-

мирное наследие человечества.  

Огромное влияние на формирование культуры 

питания человека и применение новых технологиче-
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ских процессов в приготовление пищи оказывает ра-

бота Всемирной ассоциаций сообществ шеф-поваров 

(WACS) а так же международного кулинарного кон-

курса «Золотой Бокюз» (Bocuse d’Or) – это чемпионат 

мира шеф-поваров. Названый в честь шеф-повара По-

ля Бокюза, он проводится в течение двух дней в конце 

января в Лионе, Франция, в международной гостинице 

SIRHA, выставке общественного питания и продо-

вольственной торговли, и является одним из самых 

престижных кулинарных соревнований в мире [7]. 

Проанализируем работу Всемирной ассоциации 

сообществ шеф-поваров за последнее время. Всемирная 

ассоциация сообществ шеф-поваров (WACS) – это все-

мирная сеть ассоциаций поваров, основанная в ок-

тябре 1928 года в Сорбонне в Париже. На этом пер-

вом съезде присутствовали 65 делегатов из 17 стран, 

представлявших 36 национальных и международных 

ассоциаций, а почетный Август Эскофье был назван 

первым почетным президентом WACS. Сегодня в 

этом глобальном органе в качестве членов входят  

72 официальных ассоциации шеф-поваров. Двухго-

дичный конгресс является отличительной традицией 

WACS и был организован в более чем 20 городах по 

всему миру. В течение прославленной 74-летней ис-

тории WACS управляется избранным президентским 

органом, состоящим из президента WACS, вице-

президента, казначея, генерального секретаря и По-

четным президентом страны. Кроме того в управле-

нии WACS существует совет директоров континен-

тальных стран, которые следят за регионами Азии, 

Европы, Тихого океана и Северной и Южной Амери-

ки. Отдельный комитет руководит всеми делами, 

связанными с кулинарией [6]. 

Авторы статьи были непосредственными 

участниками многих конгрессов, фестивалей и кон-

курсов в различных станах мира (Балканские страны, 

Шри-Ланка, Европа, Азия, Африка). На каждом кон-

грессе, который проводился по всему миру от Евро-

пы до Африки присутствуют практически все веду-

щие ученые различных стан и шеф-повара ведущих 

ресторанов, председатели кулинарных союзов стран 

мира, входящих в WACS. На сегодня WACS объеди-

няет в своих рядах более 10 миллионов человек. Это 

огромная организация специалистов, анализирующих 

и диктующих моду в современной кулинарии. На по-

следнем конгрессе, который проходил в Греции осе-

нью 2016 года президентом Всемирной ассоциации 

сообщества шеф-поваров (WACS) был избран опыт-

нейший человек и авторитет в области питания То-

мас А. Гуглер [6]. Под его председательством был 

проведен 20–22 октября 2016 года международный 

кулинарный фестиваль в Харькове «AgroCookFest – 

2016», где впервые была решена проблема совмест-

ной работы аграриев выращивающих продукты, уче-

ных занимающихся продуктами питания и шеф-

поваров мира, которые были официальными судьями 

на этом конкурсе. В нем приняли участие повара из 

15 стран мира [4]. В декабре-ноябре были проведены 

конкурсы на Африканском континенте, во Вьетнаме, 

весной множество конкурсов прошло на Балканских 

островах, где выступали и молодые и маститые ше-

фы, которые анализировали приготовление блюд с 

применением новейшего технологического оборудо-

вания. Высокую оценку заслуживает традиционный с 

1987 года конкурс «Золотой Бокюз», который был 

организован Лионскими поварами, кондитерами и 

булочниками. Они находили вдохновение в класси-

ческой французской кухне. С 2003 года в «Золотом 

Бокюзе» принимают участие повара из разных стран 

Европы, блюда становятся точнее, вкусы более выве-

ренные. С 2007 года блюда превращаются в ювелир-

ные работы – это было начало кухни, которую сего-

дня называют – молекулярной. Правила «Золотого 

Бокюза» меняются, чтобы дать возможность разным 

странам рассказать о собственной истории, продук-

тах, чтобы повара могли фантазировать, на сколько 

позволяет блюдо. В первую очередь отдается пред-

почтение блюдам из растительных ингредиентов [8]. 

Конкурсы превращаются во всемирный кулинарный 

саммит, где выступают крупные корпорации, произ-

водители еды всемирных сетей общественного пита-

ния, ученые и повара. Эти кулинарные конкурсы во 

многом определяют и формируют тенденции ресто-

ранного дела на ближайшее время. Конкурсы стано-

вятся и вершиной кулинарной дипломатии: развитее 

«креативной» кухни и здорового питания. Руковод-

ство конкурсов не забывает о том, что в мире изоби-

лия существуют голодные люди и поэтому одним из 

вопросов WACS, является программа оказания по-

мощи голодающим детям Африки, беженцам из Ира-

ка и Сирии [6]. 

Наука и кулинарное мастерство в последнее 

время находятся в очень тесном взаимодействии. Как 

результат, по приглашению всемирно известной 

Академии кулинарного искусства Le Cordon Bleu 

(Париж) ректор КНТЭУ Анатолий Мазараки и про-

ректор Валерий Сай недавно посетили своего давнего 

партнера. Следует отметить, что это известное заве-

дение на сегодняшний день создало более пятидесяти 

совместных учебных структур в 24 странах мира  

(в т. ч. США, Великобритания, Швеция, Япония, Ки-

тай и др.). Подготовка, в которых осуществляется 

обучением от уровня шеф-повара до магистра по ме-

неджменту и ресторанных технологий тех. В париж-

ском кампусе ежегодно в среднем учатся студенты 

сорока национальностей, а галерея преподавателей 

представлена известными шеф-поварами не только 

Франции, но и всего мира. Поэтому неудивительно, 

что для нового кампуса Le Cordon Bleu было выбрано 

одно из самых красивых мест Парижа – на набереж-

ной р. Сена 

Результаты переговоров президента Le Cordon 

Bleu Андре Куантро, вице-президент Шарля Куантро 

и ректора КНТЭУ Анатолия Мазараки. показали, что 

Le Cordon Bleu, продолжая в различных формах со-

трудничество с КНТЭУ, освоили идею совместного 

учебного заведения в Киеве. Кстати, первого и пока 

единственного проекта на всю Центральную и Во-

сточную Европу [9].  

Можно согласиться с мнением известного 

французского повара Алена Дюкаса: «Что предуга-

дывать тренды в питании бесполезно, потому что бу-

дущее будет точно таким, каким мы сделаем его сего-

дня. Мы, повара, должны это будущее построить. 

Нужно иметь глобальный взгляд, потому что это ре-

альность, мы все из разных стран, воспитаны в разных 
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кулинарных традициях, но это не мешает нам делиться 

идеями. Но когда мы приходим в свой ресторан, наша 

местная точка зрения возвращается. Потому что мы 

принадлежим, региону, кварталу, городу и сельской 

местности, которая его окружает» [10].  

 

5. Результаты исследования 

Полученные результаты исследования были 

подтверждены на международных научных конферен-

циях (Міжнародна науково-практична конференція 

«Туристичний, готельний і ресторанний бізнес: інно-

вації та тренди» м. Київ, 7 квітня 2016 р., Міжнародна 

науково-практична конференція студентів, аспірантів 

та молодих учених « Наукова робота молоді – ефекти-

вна освіта, сильне суспільство» м. Харків, 22 березня 

2016 р., Міжнародна науково-практична конференція 

«Інтегративні функції життєтворчості: освітній вимір 

сучасних реалій» м. Кам’янець-Подільський, травень 

2017 р.), международных конкурсах "AgroCookFest" 

20 октября 2016 г., Biser Mora 2017 (о.Брач, Хорватия), 

международный фестиваль кулинарного мастерства 

Южной Европы в г. Салоники, Греция, где участвова-

ли авторы статьи.  

Особый интерес у ученых и шеф-поваров мира 

вызвала работа научной школы Харьковского госу-

дарственного университета питания и торговли, под 

руководством доктора технический наук, профессо-

ра, заслуженного деятеля науки и техники Украины, 

Лауреата Государственной премии Украины в отрас-

ли науки и техники Раисы Павлюк в направлении 

глубокой переработки разных видов пищевого расти-

тельного сырья и разработки нанотехнологий полу-

чения натуральных растительных добавок в нанораз-

мерной форме и функциональных оздоровительных 

продуктов с принципиально новыми потребитель-

скими качествами, которых невозможно добиться, 

используя традиционные методы переработки [5, 11]. 

Все результаты были использованы при приготовле-

нии блюд на международных кулинарных фестива-

лях под контролем ученых.  

Результаты приведенных в статье фактов свя-

заны с необходимостью решения на планете таких 

глобальных проблем, как: голод, 50 % дефицита в 

рационе питания БАВ (витаминов, каротина, мине-

ральных веществ, белка и др.). Значение этих резуль-

татов влияет на решение проблемы, связанной с рез-

ким ухудшением экологической ситуации в Украине 

и других странах мира.  

 

6. Выводы 

1. Без научных знаний развитие и производ-

ство новых пищевых продуктов для питания челове-

ка обречено на непрофессиональный подход, кото-

рый приведет к примитивному применению новых 

технологий и оборудования. 

2. Будущее кулинарии будет зависеть от спо-

собности совместить два взгляда – глобального, от-

дающего себе отчет в реалиях всемирной кулинарной 

обстановки и локального несущего в себе идентич-

ность и наследие ремесленных навыков.  

3. Без современных технологий и новых от-

крытий ученых этот процесс невозможен, но челове-

чество должно осторожно относится к этому процес-

су, чтобы не попасть в зависимость от этих же техно-

логий. Технологии служат человеку, а не наоборот.  

4. Необходимо очень бережно относиться к мо-

лодежи, которая обучается ремеслу повара, среди них 

очень много талантливых шеф-поваров и они должны 

получить мировое наследие кухни – это будущее пи-

тания на планете. Сегодня 21й век ставит новые прио-

ритеты в кулинарии – ученые вместе с поварами зани-

маются разработкой питания человека в космосе.  
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