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ВСТУП

В умовах розвитку ринкової економіки України однією з най-
більш динамічних і соціально значущих галузей є харчова та 
переробна промисловість. Насичення внутрішнього ринку про-
дукцією вітчизняних виробників, розширення її асортименту та 
підвищення конкурентоспроможності пов’язані з упровадженням 
сучасних технологій, автоматизацією виробництва, використан-
ням високопродуктивного обладнання, а також зростанням вимог 
до безпечності та якості харчових продуктів.

Сучасне харчове виробництво базується на досягненнях фізи-
ки, хімії, біохімії, мікробіології, інженерії та економіки. Незважа-
ючи на різноманітність технологій, усі вони підпорядковуються 
загальним закономірностям перебігу фізичних, хімічних, біоло-
гічних і масообмінних процесів. Вивчення цих закономірностей 
є теоретичною основою діяльності інженера-технолога та необ-
хідною умовою раціонального проєктування, організації й удос
коналення харчових технологій.

Важливою складовою сучасних харчових виробництв є за-
безпечення безпечності та стабільної якості продукції. Сьогодні 
виробник несе повну відповідальність за безпечність харчових 
продуктів, що передбачає впровадження процедур, заснованих 
на принципах НАССР, застосування систем управління якістю та 
безпечністю, дотримання вимог технічного регулювання, стан-
дартизації, метрології та оцінки відповідності.

Навчальний посібник спрямований на формування у здобува-
чів цілісного (системного) уявлення про загальні закономірнос-
ті харчових технологій, вплив технологічних факторів на склад 
і властивості продуктів, методи забезпечення їх якості та безпеч-
ності.

Основними завданнями посібника є:
•	 формування системного наукового підходу до технологій 

харчових виробництв;
•	 вивчення загальних закономірностей фізичних, хімічних, 

біохімічних і мікробіологічних процесів;
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•	 засвоєння принципів раціональної переробки сировини та 
збереження харчової цінності продуктів;

•	 опанування основ забезпечення якості та безпечності хар-
чових продуктів;

•	 ознайомлення з сучасними підходами до стандартизації, 
метрології та оцінювання відповідності;

•	 вивчення систем управління безпечністю харчових продук-
тів на основі принципів НАССР.

Посібник орієнтований на здобувачів вищої освіти спеціаль-
ності G13 «Харчові технології» галузі знань G «Інженерія, вироб-
ництво та будівництво», зокрема освітніх програм «Харчові тех-
нології та інженерія», «Ресторанні технології», а також може бути 
корисним викладачам, аспірантам, інженерно-технічним праців-
никам і фахівцям підприємств харчової промисловості. 

Матеріал посібника має фундаментальний характер і є базовим 
для формування професійних компетентностей незалежно від 
конкретної назви освітньої компоненти (навчальної дисципліни).

Посібник складається з трьох розділів. 
У першому – «Харчові виробництва та основні закономірнос-

ті харчових технологій» розглядається загальна характеристика 
харчових виробництв, основні кінетичні закономірності техноло-
гічних процесів, особливості складу і властивостей продовольчої 
сировини та її зміни під впливом технологічних чинників.

У другому розділі «Теоретичні основи процесів харчових 
технологій» дається характеристика основних методів техноло-
гічного оброблення сировини; фізичних, хімічних, біохімічних і  
мікробіологічних основ харчових технологій; теоретичних основ 
зберігання та консервування сировини і продуктів.

У третьому розділі «Безпека та якість харчових продуктів 
і продовольчої сировини» детально розглянуті загальні принци-
пи безпеки харчових продуктів, основи харчового законодавства, 
найбільш важливі небезпечні чинники харчових виробництв. 
Значну увагу приділено застосуванню харчових добавок, питан-
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ням забезпечення якості, стандартизації та оцінки відповідності 
харчових продуктів і систем якості, розробленню та впроваджен-
ню систем управління безпечністю харчових продуктів на основі 
принципів НАССР.

Кожна глава містить основні поняття, теоретичний матеріал 
і питання для самоконтролю, що сприяє кращому засвоєнню ма-
теріалу.

Для зручності користування посібником після основного 
тексту наведено глосарій основних термінів, перелік скорочень 
і предметний покажчик.

Навчальний посібник написано авторським колективом у скла-
ді: кандидат біологічних наук, професор В. Я. Плахотін – глави: 
1, 2, 6–9, глосарій, предметний покажчик і перелік скорочень та 
умовних позначень; доктор технічних наук, професор І. С. Тюрі-
кова – вступ, 1 (п. 1.4), 3, 4 (п. 4.1), 5; доктор технічних наук, про-
фесор Г. П. Хомич – п. 4.2.

Посібник є другою редакцією узагальнення матеріалу з тео-
ретичних основ технології відповідно до змісту навчальної дис-
ципліни, тому, ймовірно, не позбавлений окремих неточностей 
і недоліків. Автори будуть вдячні всім, хто висловить свої заува-
ження та побажання щодо змісту і структури посібника. Пропо-
зиції просимо надсилати за адресою: 36003, м. Полтава, вул. Іва-
на Банка, 3, ПУЕТ, Тюріковій І. С. 

Автори висловлюють щиру подяку рецензентам – доктору 
технічних наук, професору кафедри харчових технологій Полтав-
ського державного аграрного університету В. О. Скрипнику та 
колегам кафедри технологій харчових виробництв і ресторанного 
господарства Полтавського університету економіки і торгівлі за 
сприяння в редагуванні та підготовці рукопису до видання.
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