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Введение 

 

В последние десятилетия XX века мировое сообщество начало 

осознавать и по-новому осмысливать важнейшее значение проблемы питания 

населения. В мире возникают институты питания международного уровня, в 

исследованиях которых проблемы питания населения рассматриваются с 

позиции международного сотрудничества, создание и деятельность этих 

институтов актуализирует проблему рационального питания населения, как в 

отдельных государствах, так и в мире в целом.  

По данным ООН, в конце XX века население нашей планеты 

еженедельно прирастало в среднем на 1 млн. 200 тыс. человек. По прогнозам 

специалистов в XXI веке численность населения Земли превысит 8 млрд. 

Установлено, что современный человек потребляет в сутки около 800 г. 

пищи и 2 л. воды. Суточный рацион населения нашей планеты составляет 

более 4 млн. тонн пищи. По расчетам ООН, темпы производства продукции 

сельского хозяйства будут в дальнейшем всё более отставать от темпов роста 

населения. Дефицит продуктов питания в мире уже сейчас превышает 60 

млн. тонн и в дальнейшем неизбежен его рост. Эта глобальная проблема 

обостряется постоянно возрастающей индустриализацией системы питания 

человека.  

Ежегодно на 5-7% возрастает число людей, пользующихся услугами 

предприятий индустрии питания: кафе, ресторанов, закусочных. Анализ 

исследовательской деятельности компании Food Service (США) за 1979-1999 

гг., показал, что значительную долю вновь открывающихся предприятий 

общественного питания составляют недорогие бистро, закусочные, 

рестораны быстрого обслуживания (Macdonald's, Burger King). Их доля 

составила 83,5%, в то время как полноценных ресторанов, соответствующих 

всем рекомендациям Всемирной Организации Здравоохранения оказалось 

14,5% от общего числа предприятий питания, а количество ресторанов 

высокой кухни, то есть наиболее качественной, составляет два процента. 

Выявлена, к сожалению, прямая связь проблемы роста питания быстрого 

приготовления с резким снижением здоровья населения и 

продолжительности его жизни.  

По данным Бюро Исследований Населения США с 1960 по 1975 годы 

зафиксировано резкое снижение продолжительности жизни в стране с 75 до 

70 лет, при этом более половины летальных исходов явилось следствием 
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