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АНАЛІЗ УПРАВЛІННЯ БЕЗПЕЧНІСТЮ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ ЗА УМОВ 

ТОРГІВЕЛЬНОЇ ДІЯЛЬНОСТІ СУПЕРМАРКЕТУ 
 

Викладені основні тези щодо формування культури безпечності харчових продуктів та організаційно-

управлінські аспекти її забезпечення у процесі торговельної діяльності супермаркету, що є ключовою умовою 

захисту здоров’я споживачів. 
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Культура безпеки харчових продуктів – це сукупність знань, цінностей, правил, 

процедур, що забезпечують постійне дотримання вимог безпечності в усіх ланках 

торговельної діяльності супермаркету  [1,с.9]. 

 Безпечність харчових продуктів є ключовою умовою захисту здоров’я споживачів і 

репутації будь-якої торговельної мережі. Формування культури безпечності – не лише 

впровадження сучасних технологій, але й виховання у персоналу відповідального 

ставлення до безпечності та якості харчової продукції, що реалізується в супермаркеті 

[2,с.216]. 

Нині в Україні діють нормативно-правові акти, що регулюють питання щодо 

безпечності харчових продуктів у торгівлі (Закони України, національні стандарти (ДСТУ, 

ДСТУ ISО) та міжнародні – (ISO, Codex Alimentarius). Обов’язковим складником є 

впровадження системи НАССР – міжнародного підходу до управління ризиками 

безпечності харчових продуктів [3,с.29]. Стандарти ISO серії 22000 також є популярними 

серед торговельних мереж, як інструмент системного управління безпечністю харчових 

продуктів  [4,с.12]. 

Метою дослідження є комплексний аналіз формування культури безпечності харчових 

продуктів за умов торговельної діяльності супермаркету, оцінювання чинників, що 

впливають на її ефективність, із урахуванням сучасних вимог чинного законодавства 

України та принципів HACCP. 
Об’єктом дослідження був процес забезпечення безпечності харчових продуктів у 

торговельній діяльності супермаркету, як суб’єкта роздрібної торгівлі харчовою 
продукцією. 

Установлено, що в супермаркеті впроваджено процедури, засновані на принципах 
HACCP, ведеться відповідна документація щодо контролю температурного режиму, 
терміну придатності, санітарного стану всіх приміщень та особистої гігієни персоналу. 

Було проведено анкетування серед працівників торговельної зали супермаркету та 
виробничих відділів (м’ясного, молочного, кулінарії). 

Результати показали наступне: 85 % працівників супермаркету мають знання щодо 
основних вимог особистої гігієни; 72 % – розуміють значення температурного контролю; 64 
% – можуть пояснити принцип запобігання перехресному забрудненню харчових 
продуктів; і лише 58 % повністю розуміють поняття стосовно «культури безпечності 
харчових продуктів». 

Усе це свідчить про необхідність більш систематичного навчання та підвищення рівня 
залучення персоналу супермаркету. 

В процесі спостереження встановлено, що температурний режим холодильного 
обладнання, в більшості випадків, відповідає нормативним показникам; зафіксовано 
поодинокі порушення товарного сусідства різних харчових продуктів; у окремих випадках 
відсутній належний контроль марковання харчової продукції власного виробництва; 
процедури санітарного оброблення, зазвичай, виконуються, але іноді – досить формально. 
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Найбільший вплив на порушення культури безпечності продукції має людський 
чинник і недостатній внутрішній контроль у години пікового навантаження в супермаркеті. 

На підставі узагальнення отриманих даних установлено, що культура безпечності в 
досліджуваному супермаркеті перебуває на досить задовільному рівні, проте, потребує 
вдосконалення в частині: мотивації персоналу; системи внутрішньої комунікації; контролю 
виконання належних виробничих та санітарних процедур; формування особистої 
відповідальності працівників. 

Таким чином, формування стійкої культури безпечності харчових продуктів у 
торговельній діяльності супермаркету має бути запорукою зниження ризиків реалізації 
небезпечної харчової продукції, підвищення довіри споживачів і забезпечення 
відповідності вимогам чинного національного законодавства. 
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За сучасних умов глобалізації ринку молочних продуктів, посилення міжнародної 

торгівлі, зростання кількості загроз техногенного й біологічного характеру, питання щодо 

захисту харчової продукції від навмисного втручання набуває особливої актуальності 

[1,с.52]. Поряд із традиційними підходами до забезпечення безпечності харчових продуктів 

(Food Safety), дедалі більшого значення набуває концепція Food Defense, спрямована на 

запобігання навмисному забрудненню чи диверсіям в харчовому ланцюзі [2, с.345]. 

Молочні продукти належить до категорії харчової продукції з підвищеним ризиком, 

оскільки є сприятливим середовищем для розвитку мікроорганізмів, мають складну 

систему постачання молока-сировини. Айран, як кисломолочний напій, виготовляється із 

молока, а це, в свою чергу, зумовлює необхідність суворого ветеринарно-санітарного 

контролю на всіх етапах його виробництва, починаючи від приймання сировини і, 

завершуючи реалізацією готової молочнокислої продукції [3,с.12].  

Мета дослідження – розробити систему заходів Food Defense для забезпечення 

захисту айрану від фальсифікації та навмисного забруднення, із урахуванням ветеринарно-

санітарних вимог і ризик-орієнтованого підходу. 

Об’єкт дослідження – процес виробництва айрану на досліджуваному 
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