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HACCP, GMP, SOP, постійний мікробіологічний контроль, санітарна обробка обладнання, 
навчання персоналу, використання інноваційних технологій. 

Тільки системний підхід до гігієни, відповідність нормативним вимогам та активне 
впровадження сучасних методів контролю дозволяють гарантувати мікробіологічну 
безпеку варених ковбас і захист здоров’я споживача. 
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СУЧАСНІ ПРОБЛЕМИ БЕЗПЕЧНОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ  

ТА ШЛЯХИ УПРАВЛІННЯ НИМИ 
 

У публікації представлені результати аналізу літературних джерел щодо найбільш поширених проблем 

харчової галузі, небезпечних факторів та шляхів управління ними для забезпечення безпечності харчових 

продуктів. 
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Комісія Codex Alimentarius (CAC) визначає безпечність харчових продуктів як 

впевненість у тому, що вони не заподіють шкоди споживачам, коли її готують та/або 

використовують відповідно до призначення.  

Хвороби харчового походження широко поширені у світі. Фактори, що викликають 

забруднення харчових продуктів, можуть загрожувати їх безпечному споживанню і, таким 

чином, зробити шкідливими для здоров'я людей. Як повідомляє ВООЗ, хвороби харчового 

походження виникають внаслідок вживання забруднених харчових продуктів небезпечними 

факторами. Забруднення харчових продуктів може відбуватись на будь-якій стадії, від 

виробництва до споживання [1]. 

Хоча теоретично здається, що фактори, які загрожують безпечності харчових 

продуктів, легко контролювати, але дослідження та статистика показують, що на практиці 

ще попереду довгий шлях. 

На думку дослідників, необхідно використовувати різні ресурси, щоб запобігти 

забрудненню харчових продуктів на всіх етапах харчового ланцюга – від збору врожаю до 

споживання. Для цього важливим є визначення та розуміння факторів, що впливають на 

безпечність харчових продуктів, розроблення ефективних стратегій втручання проти 

захворювань, пов’язаних з харчовими продуктами [2]. 
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Як зазначають джерела літератури [3], зростання кількості населення світу та бажання 

споживачів отримати ширший асортимент продуктів харчування призвели до довшого та 

складнішого харчового ланцюга. Сьогодні харчові продукти потрапляють до споживачів 

після того, як їх зібрали з полів, ферм і фабрик, а потім перевезли у багато країн, долаючи 

при цьому відстані в тисячі кілометрів. Враховуючи велику кількість взаємодій, що 

відбуваються між учасниками харчового ланцюга, та значні відстані між ними, дуже 

важливими є міжгалузева та міжнародна співпраця, посилення заходів контролю. 
На гігієнічну якість харчових продуктів негативно впливають їх виготовлення та 

зберігання у невідповідних умовах, порушення товарного сусідства, приготування та 
зберігання їжі з використанням неправильних методів, неналежна особиста та виробнича 
гігієна працівників. Важливе значення мають фізичні параметри – температура, вологість, 
рН середовища, в якому вони зберігаються.  

Небезпечними факторами у харчових продуктах є мікроорганізми, паразити, хімічні 
речовини, природні харчові токсини, природні рибні токсини, алергени та радіоактивні 
речовини.  

Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella, Streptococcus, Shigella, 
Clostridium botulinum, E. coli 0157:H7, Campylobacter і Bacillus cereus є мікроорганізмами, 
які найчастіше викликають харчові отруєння [4]. Хоча харчові отруєння здебільшого 
викликані бактеріями, деякі паразити (Trichinella spiralis і Toxoplasma gondii) та віруси 
(збудник гепатиту А) також можуть заражати людей через харчовий ланцюг. 

Дослідження, проведені щодо розповсюдження хвороб харчового походження в 
усьому світі, показали, що більшість цих захворювань виникають під час обробки їжі на 
етапі приготування вдома або на підприємствах з виробництва харчових продуктів. 
Насправді вчені вважають, що більшості хвороб харчового походження можна запобігти, 
якщо дотримуватись правил, які регулюють безпечність харчових продуктів, від етапів 
первинного виробництва до кінцевого споживача [5]. 

Дотримання суворих процедур контролю протягом всього харчового ланцюга є 
фундаментальною необхідністю, враховуючи, що ризики для безпечності харчових 
продуктів можуть виникнути на будь-якому етапі ланцюга. Тому всі сторони, залучені в 
харчовий ланцюг, поділяють відповідальність за забезпечення безпечності харчових 
продуктів.  

Менеджмент безпечності харчових продуктів повинен включати багато факторів. 
Серед них: дотримання мінімальних стандартів гігієни, визначених законами та 
нормативними актами, застосування санітарних заходів і процедур, контроль та перевірка 
підприємств харчової промисловості офіційними органами для підтвердження, що вони 
здійснюють свою діяльність у спосіб, який відповідає чинним нормам [6, 7].  
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