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1.ПІДВИЩЕННЯ СТАНДАРТІВ БЕЗПЕЧНОСТІ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ В УКРАЇНІ

Ю.В. Ставська

Вінницький національний аграрний університет

Прагнення до високого рівня захисту життя і здоров'я людини є однією з 

фундаментальних цілей законодавства держави в галузі харчової продукції.

Досягнення високого рівня безпечності продуктів харчування вимагає 

запровадження і дотримання певних вимог та норм до процесу технології 

виробництва цієї продукції. У зв’язку із чим виникає необхідність 

використання регламентів Європейського парламенту та Ради ЄС, що 

встановлюють загальні принципи і визначення для національного 

законодавства і законодавства Європейського Співтовариства в сфері харчової 

продукції, в тому числі цілі досягнення вільного переміщення харчових 

продуктів у межах Співтовариства.

Досвід показав, що ці правила і процедури є законною підставою для 

забезпечення безпечності харчових продуктів. У контексті спільної 

сільськогосподарської політики було прийнято багато Директив, які встановили 

визначені правила стосовно захисту, виробництва і розміщення на ринку 

харчової продукції. Ці правила захисту знизили торгівельні бар'єри для 

продукції, сприяючи створенню внутрішнього ринку із забезпеченням високого 

рівня охорони здоров'я.
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Враховуючи охорону здоров'я, ці правила і процедури містять загальні 

принципи, що зокрема стосуються обов'язків виробників і компетентних 

органів влади, структурних, експлуатаційних та гігієнічних вимог до 

організацій, процедур затвердження організацій, вимог до зберігання, 

транспортування і маркування продукції.

Принципи регламентів ЄС є загальною підставою для гігієнічного 

виробництва всіх харчових продуктів, включаючи продукти тваринного 

походження, внесені до переліку Додатку І до Договорупро утворення 

Європейського Співтовариства. На додаток до загальної основи для деяких 

харчових продуктів необхідні конкретні правила гігієни. Регламент (ЄС) № 

852/2004 Європейського парламенту і Ради ЄС про специфічні правила гігієни 

для продуктів тваринного походження встановлює ці правила.

Основна мета нових загальних і конкретних правил гігієни полягає в 

тому, щоб забезпечувати високий рівень захисту споживача по відношенню до 

безпеки харчових продуктів. Для забезпечення безпечності харчових продуктів, 

починаючи від місця первинного виробництва і закінчуючи їхнім розміщенням 

на ринку або експортом, необхідний інтегрований підхід. Кожен учасник 

бізнесового продуктового ланцюга повинен забезпечувати безумовну 

безпечність харчових продуктів. Правила Співтовариства не повинні 

застосуватися до первинного виробництва для особистого внутрішнього 

використання або до внутрішньої підготовки, оброблення чи зберігання 

харчових продуктів для особистого внутрішнього споживання. Крім того, вони 

повинні застосуватися тільки до підприємців, концепція яких має на увазі 

безперервну діяльність і визначений ступінь організації.

Небезпечні чинники харчових продуктів, виявлені на рівні 

первинного виробництва, повинні бути ідентифіковані і відповідно 

контрольовані, щоб забезпечити досягнення цілей регламентів. Однак, у 

випадку прямого постачання первинної продукції в малих кількостях 

виробниками кінцевому споживачеві або місцевому роздрібному 

торговельному підприємству забезпечувати безпечність харчових продуктів



необхідно за допомогою національного законодавства, особливо через близькі 

відносини між виробником і споживачем.

Безпека харчових продуктів -  це результат декількох факторів: 

законодавство повинне встановлювати мінімальні вимоги до гігієни; офіційні 

органи контролю повинні на місцях перевіряти виконання вимог учасниками 

бізнесу харчових продуктів, а учасники бізнесу харчових продуктів повинні 

впровлджгвати і використовувати програми безпеки харчових продуктів та 

процедури, засновані на всесвітньо перевірених правилах та принципах.

2. ДОСЛІДЖЕННЯ ФУНКЦІОНАЛЬНО-ТЕХНОЛОГІЧНИХ 

ПОКАЗНИКІВ НАПІВФАБРИКАТУ НА ОСНОВІ ПЕЧЕРИЦЬ ТА

НАСІННЯ ГАРБУЗА

В.А. Гніцевич 

Н.С. Чехова

Донецький національний університет економіки і торгівлі 

імені Михайла Туган-Барановського

Розроблено технологію сухого напівфабрикату на основі печериць, до 

складу якого входить насіння гарбуза та сухе молоко.

Для розроблення рекомендацій щодо використання напівфабрикату на 

основі печериць та насіння гарбуза (НПНГ) у складі харчових продуктів, 

підбору компонентів рецептури та формування необхідних характеристик 

готового продукту досліджено функціонально-технологічні властивості НПНГ.

Визначено вологозв’язуючу здатність (ВЗЗ), волого-та жироутримуючу 

здатність (ВУЗ, ЖУЗ) напівфабрикату.

Вологозв’язуючу здатність НПНГ визначали залежно від тривалості 

гідратації (рис.1) та температури розчинника (рис.2). Встановлено, що 

максимальної вологозв’язуючої здатності напівфабрикат набуває після 

(25 • 60)с гідратації. Підвищення температури до 40 °С незначно впливає на
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