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HACCP, GMP, SOP, nocriiinuii MikpoOioJIOTT4HHI KOHTPOJIb, caHiTapHa 00poOKa o0saaHaHHS,
HABYaHHS NIEPCOHAITY, BUKOPUCTAHHS IHHOBAIIMHUX TEXHOJIOTIH.

TinbKu cUCTEeMHMH MiAXig OO0 Tiri€HH, BIAMOBIAHICTH HOPMATHBHHUM BHMOTaM Ta aKTHBHE
BIIPOBA/DKEHHS CYYaCHUX METOJIB KOHTPOJIIO JIO3BOJISIOTH TapaHTyBaTH MIKPOOiOJIOTUHY
0e31eKy BapeHUX KOBOAC 1 3aXHCT 3/I0POB’S CIIOKHBAYA.
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CYYACHI ITPOBJIEMMU BE3IIEYHOCTI XAPHOBUX ITPOAYKTIB
TA IIVIAXHU YIIPABJIIHHA HUMH

VY nyOmikanii mpeAcTaBiIeHi pe3yabTaTH aHaJI3y JITepaTypHUX JKepes 00 HalOIIbII MOMIMPEHNX MpodiIeM
Xap4oBoi ranysi, HeOe3neuyHux (pakTopiB Ta NUIAXIB yHNpPaBIiHHS HUMH JJisi 3a0e3MedeHHs 0e3MeYHOCTI Xap4OBHX
MIPOJYKTIB.

Koarouosi ciioBa: xap4oBi NpoaykTH, Oe3meuHicTh, HeOe3mneuHi (aKTopH, yIpaBIiHHSI PU3UKAMU.

Kowmicis Codex Alimentarius (CAC) Bu3Ha4ae O€3MEUYHICTh XapUYOBHX IPOIYKTIB SIK
BIIEBHEHICTh y TOMY, IO BOHM HE 3alOAil0Th IIKOJM CHOXHMBadaM, KOJU ii TOTYIOTh Ta/abo
BUKOPHUCTOBYIOTH BIIIOBITHO JI0 IPU3HAYEHHS.

XBOpoOU XapyoBOro MOXOPKEHHsI IIMPOKO HOLIMpeHi y cBiTi. dakropu, 10 BUKINKAIOTh
3a0pyIHEHHsI XapuoOBUX HPOAYKTIB, MOKYTh 3arpOKyBaTH iX O€3MeYHOMY CIOXKHBAHHIO 1, TAKUM
YMHOM, 3pOOMTH IIKIUVIMBUMU JUIs 310poB's jrozeil. Sk nosinomisie BOO3, xBopobu XxapuoBoro
MIOXOJUKEHHS! BUHUKAIOTh BHACIZOK BJKMBAHHS 3a0py/IHEHUX XapyOBHUX MPOAYKTIB HEOE3MEUHUMHU
¢dakTopamu. 3a0pyTHEHHS XapyOBHUX IMPOIYKTIB MOKe BiIOyBaTHUCh Ha Oyab-iKiil craaii, Bif
BUPOOHUIITBA 0 CHOXKUBaHHSA [1].

Xoua TEOPETUYHO 3JAa€ThCs, IO (HAKTOPH, sIKi 3arpoKyloTh OE3MEYHOCTI XapyOBHUX
MPOIYKTIB, JIETKO KOHTPOJIOBATH, ajie TOCTI/DKEHHS Ta CTATUCTHKA MOKa3yl0Th, 110 HA MPaKTHII
LI€ MOIepey TOBIUM IMUISIX.

Ha nymxy nociinHukiB, HEOOXiTHO BHMKOPHUCTOBYBAaTH pi3HI pecypcH, LI00 3amo0irTu
3a0pyIHEHHIO XapuyOBUX MPOJAYKTIB Ha BCIX €Tarax XapuoBOIo JIAHIIOra — Bif 300py BpOXKaro 10
crokuBaHHA. /I 1IbOTO BaXJIMBUM € BU3HAUEHHS Ta PO3YMIHHS (pakTOpiB, IO BIIMBAIOTH Ha
0e3MeyHICTh XapyoBUX MPOJIYKTIB, pPO3pOOJIEHHS €()EeKTUBHUX CTpaTerii BTpy4aHHS MPOTH
3aXBOPIOBaHb, 0B A3aHUX 3 XapUOBUMU IPOAYKTaMu [2].
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Sk 3a3HaYaOTh JDKEpena Jitepatypu [3], 3pocTaHHs KUTBKOCTI HACETIEHHS CBITY Ta Oa’KaHHS
CIMOXHMBAYIB OTPUMATH IIUPUIMNA AaCOPTUMEHT MPOIYKTIB XapuyBaHHsS MPU3BEIU 0 JOBIIOTO Ta
CKJIQJIHIIIIOTO Xap4yoBoro JaHiora. ChOroHI Xap4yoBi MPOAYKTH MOTPAILIIIOTH JI0 CIIOKHBAdiB
MICIIS TOTO, SIK iX 3i0panu 3 moiB, depm i pabpuK, a MOTIM HepeBe3H y 0arato KpaiH, J10JIal04YH
IpU IBOMY BIICTaHI B THUCSYiI KUIOMETpiB. BpaxoByioum BenMKy KUIBKICTh B3a€MOIH, IO
BiOYyBAaIOThCS MDK YYaCHHUKAMH XapyOBOTO JIAHIFOTA, Ta 3HAYHI BiICTaHI MDK HUMH, IYXKe
BOXJIMBUMH € MDKrally3eBa Ta MKHApPOJIHA CITIBIPALs, TIOCHIICHHS 3aX0/iB KOHTPOJIO.

Ha ririeHiuHy SKIiCTh Xap4OBUX MPOIYKTIB HETaTHBHO BIUIMBAIOTH IX BUTOTOBJICHHS Ta
30epiraHHs y HEBIONOBITHMX yMOBaX, HOPYIICHHS TOBApHOTO CYCiACTBA, NMPUTOTYBAaHHS Ta
30epiraHHsl DKi 3 BUKOPHCTAaHHIM HEMPAaBHIBHUX METOJIIB, HEHAJIe)KHA OCOOMCTa Ta BUPOOHHYA
riri€eHa npauiBHUKIB. BaxinBe 3HaueHHsS MalOTh (I3WYHI MapamMeTpu — TeMmIepaTypa, BOJIOTICTb,
pH cepenosuiia, B skoMy BOHH 30€piratoTbes.

Heb6e3neunumu ¢akropaMu y XapyoBHX MPOJAYKTaX € MIKpOOpPraHi3MH, Mapa3uTH, XIMIYHI
PEYOBHMHH, MPUPOAHI XapuoBl TOKCHHM, MPUPOJHI pUOHI TOKCHHH, ajlepreHd Ta paaloaKTHUBHI
PEUOBHHH.

Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella, Streptococcus, Shigella,
Clostridium botulinum, E. coli 0157:H7, Campylobacter 1 Bacillus cereus € mikpoopranizmamu,
K1 HaWJacTilie BUKIWMKAIOTh Xap4yoBi OTpyeHHs [4]. Xoda Xap4yoBi OTPYEHHS 37eOUIBIIOTO
BHUKJIMKaHI Oaktepismu, Aeski mapasutu (Trichinella spiralis 1 Toxoplasma gondii) Ta Bipycu
(30yaHMK TernaTuTy A) TaKoK MOXKYTb 3apa)xaTH JIFOJeH yepe3 XapuyoBHUH JIaHLIIOT.

JlocmipkeHHs, TIPOBE/IEHI MIOAO0 PO3MOBCIOKEHHS XBOPOO XapyoBOTO TIOXO/KEHHS B
ycpoMy CBITI, TOKa3aJy, U0 OUIBIIICTh IIMX 3aXBOPIOBAHb BUHHUKAIOTH MiJ 4ac OOpoOKM TKi Ha
eTalli NPUTOTYBaHHs BjomMa ab0 Ha MIANPUEMCTBAX 3 BHPOOHMITBA XapyOBHX IPOJYKTIB.
HacnpaBni BYeHI BBaXkaroTh, M0 OUTBIIOCTI XBOPOO XapuoBOTrO MOXOKCHHS MOXHa 3amoOirTH,
AKIIO JOTPUMYBAaTHCh IPaBUJ, SIKI PEryJIIOI0Th O€3MEYHICTh XapyOBUX MPOAYKTIB, BiJ €TamiB
MIEPBUHHOTO BUPOOHUIITBA JIO KIHIIEBOTO CITOKUBayva [5].

JloTpuMaHHs CyBOpPHX HpOLENyp KOHTPOJI IPOTATOM BCHOTO XapyOBOTO JIAHILIOra €
(bszLaMeHTam)Horo HEOOXITHICTIO, BPAaXOBYIOYH, IO PHU3UKUA Ui OE3MEeYHOCTI Xap4oBHX
HpOILYKTlB MOXYTh BUHHUKHYTH Ha Oyab-ikoMy erami jaHiiora. Tomy BCi cTOpoHH, 3amydeHi B
XapyoBHH JIAHIIOT, TOAUIIIOTh BIAMOBIIANBHICTE 32 3a0C3MEYCHHS OE3MEYHOCTI XapIOBHX
IPOIYKTIB.

MenemkMeHT Oe3MeYHOCTI XapyOBUX IPOJAYKTIB IMOBHHEH BKJIIOYATH Oarato ¢akTopiB.
Cepen HHX: [OTpUMaHHS MIHIMAJIbHUX CTaHAAPTIB Tirl€HW, BU3HAYCHUX 3aKOHAMH Ta
HOPMATHBHUMH aKTaMH, 3aCTOCYBAaHHs CaHITAPHUX 3aXOMIB i MPOLEyp, KOHTPOJIb Ta NEepeBipKa
l'IlI[l'IpI/IGMCTB Xap4oBOi MPOMHUCIOBOCTI O(i)lLIlI/IHI/IMI/I OpraHamu JAjsl HiATBEP/UKEHHS, 110 BOHHU
3MIHCHIOIOTh CBOIO JASUTBHICTH y CIIOCIO, SIKWW BIITOBiIa€ YNUHHUM HOpMaM [6, 7].

CIIUCOK BUKOPUCTAHUX JI’)KEPEJI

1. WHO, 2008. WHO initiative to estimate the global burden foodborne diseases. Geneva. Also Food safety
fact sheet. Geneva: World Health Organization; 2014.
http://www.who.int/foodsafety/publications/foodborne_disease/burden_nov08/en.

2. Asli Ugar, Mustafa Volkan Yilmaz and Funda Pmar Cakiroglu. Food Safety — Problems and Solutions. In
book: Significance, Prevention and Control of Food Related Diseases. Edited by Hussaini Anthony Makun. 2016.
DOI: 10.5772/63176

3. Fukuda, K. (2015). Food safety in a globalized world. Bulletin of the World Health Organization. 93:212.
https://www.researchgate.net/publication/277568631_Food_safety in_a_globalized world

4. CDC (2014). Incidence and Trends of Infection with Pathogens Transmitted Commonly Through Food —
Foodborne Diseases Active Surveillance Network, U.S. Sites, 2006-2013. Morbidity and Mortality Weekly Report.
63(15): 328-332.

5. Medeiros, L., Hillers V., Kendall P., Mason A. (2001). Evaluation of food safety education for consumers.
Journal of Nutrition Education and Behavior. 33(S1): S.27-S34.

6. Asim Iram, Yasmeen Humaira. Challenges and Opportunities in Food Safety-A Review. Journal of
Bioresource Management. 2021. 8(2). DOI:10.35691/JBM.1202.0177

7. Unnevehr Laurian J. Addressing food safety challenges in rapidly developing food systems. Agricultural
Economics. Volume 53, Issue 4. 2022. Pages 529-539. https://doi.org/10.1111/agec.12724

256


http://www.who.int/foodsafety/publications/foodborne_disease/burden_nov08/en
https://www.intechopen.com/books/5083
https://www.researchgate.net/publication/277568631_Food_safety_in_a_globalized_world
https://www.researchgate.net/profile/Iram-Asim?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/profile/Humaira-Yasmeen-2
https://www.researchgate.net/journal/Journal-of-Bioresource-Management-2309-3854?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
https://www.researchgate.net/journal/Journal-of-Bioresource-Management-2309-3854?_tp=eyJjb250ZXh0Ijp7ImZpcnN0UGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIiwicGFnZSI6InB1YmxpY2F0aW9uIn19
http://dx.doi.org/10.35691/JBM.1202.0177
https://doi.org/10.1111/agec.12724

	Всеукраїнська науково-практична конференція
	здобувачів вищої освіти
	22-23 квітня 2025 року
	Актуальні проблеми ветеринарної медицини: матеріали всеукраїнської науково-практичної конференції здобувачів вищої освіти. 22-23 квітня 2025 р. Білоцерківський НАУ. – 282 c.
	©БНАУ
	ПРАВОВІ ЗАСАДИ У СФЕРІ ПОВОДЖЕННЯ З КОРМАМИ
	Правові та організаційні засади гарантування безпечності кормів під час їх виробництва, обігу, використання, зі встановленням вимог щодо гігієни, марковання, пакування, представлення корму, регулювання відповідних суспільних відносин між оператором ри...
	СУЧАСНІ ПРОБЛЕМИ БЕЗПЕЧНОСТІ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ
	ТА ШЛЯХИ УПРАВЛІННЯ НИМИ


	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.
	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 безпе...

