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Наведений аналіз законодавства у сфері забезпечення безпечності харчових продуктів, зокрема – 

стосовно гігієнічних вимог за виробництва свинини. 
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Виробництво свинини належить до сфери діяльності з підвищеним ризиком та вимагає 

організації комплексу заходів, спрямованих на забезпечення належної гігієнічних умов та 
гарантування безпечності одержаної продукції. Без цього складно підвищити її 
конкурентоспроможність на світовому ринку, гарантувати раціональне харчування 
населення країни, доступність необхідних компонентів для життєдіяльності людини. 

Мета роботи – проаналізувати загальні гігієнічні вимоги, регламентовані національним 
та міжнародним харчовим законодавством щодо виробництва свинини. 

Згідно з сучасною європейською системою державного регулювання гарантування 
безпечності продукції тваринництва – це процедури контролю захисту тварин та їхнього 
добробуту, ветеринарного контролю та дотримання санітарних норм під час виробництва [1, 
2]. Адже безпечність продукції, захист здоров’я людей нерозривно пов’язані зі здоров’ям 
тварин, довкілля та екосистемою загалом.  

Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових 
продуктів» [3], гармонізований з європейським харчовим законодавством, визначає нові ролі 
та встановлює загальні вимоги до усіх операторів ринку, які вони повинні виконати, щоб 
випустити безпечний харчовий продукт. Оператори ринку несуть повну відповідальність у 
межах своєї діяльності за безпечність харчових продуктів.  

Загальні гігієнічні вимоги щодо виробництва м’яса визначені стандартами Кодексу 
Аліментаріусу [4]. Згідно Кодексу, гігієна м’яса – це умови та заходи, необхідні для 
забезпечення безпечності та придатності м’яса упродовж харчового ланцюга. 

Асоціація свинарів України за підтримки Агентства США з міжнародного розвитку 
(USAID) розробила роз’яснення щодо виконання харчового законодавства України та вимог 
НАССР у сфері вирощування, утримання та забою свиней, а також розбирання й 
обвалювання м’яса [5]. 

Ферма є першою ланкою ланцюга виробництва м’яса свиней. На фермі слід 
впроваджувати належні виробничу та гігієнічні практики, заходи біозахисту та виконувати 
принципи добробуту тварин, які допомагають операторам ринку контролювати небезпечні 
фактори і відповідати вимогам законодавства. Оператори ринку повинні враховувати всі 
небезпечні фактори, пов’язані з умовами середовища, плануванням потужності, 
особливостями технологічного процесу виробництва свинини. А для цього необхідно 
забезпечити: належний догляд, відповідальне планування та управління виробничим 
процесом; кваліфікований персонал; належний дизайн середовища (наприклад, системи 
вирощування та утримання); правильне поводження і транспортування; гуманний забій; 
забезпечення вільного доступу до чистої питної води та корму для підтримання здоров'я і 
благополуччя; забезпечення відповідного середовища, включаючи проживання і місце для 
відпочинку; запобігання або швидка діагностика захворювання; лікування і мінімізація 
каліцтв, таких як обрізання хвостів і зубів; забезпечення достатнього простору, компанії 
тварин свого виду, навколишнього середовища для дослідження та маніпуляційної 
діяльності, створення належної інфраструктури; забезпечення умов і поводження, щоб 
уникнути психічних страждань. 

Директива Ради 98/58/ЄC встановлює необхідність забезпечення 5 видів свобод 
сільськогосподарських тварин: свободи від спраги, голоду або неправильного годування; 
свободи від фізичного та фізіологічного дискомфорту; свободи від болю, травм і хвороб; 
свободи від страху і хронічного стресу; свободи прояву природної [6]. Оператор ринку 
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зобов’язаний враховувати вимоги до благополуччя тварин під час планування виробничих, 
побутових та допоміжних приміщень, або внесення будь-яких змін у планування чи 
характеристики цих приміщень. Планування ферми має бути таким, щоб уникнути ризику 
перехресного біологічного забруднення через рух персоналу, відвідувачів, завезення 
матеріалів, вивезення відходів. Рівень циркуляції повітря, пилу, температури, відносної 
вологості повітря і газу повинен бути в межах, які є не шкідливими для тварин. Свині мають 
харчуватися збалансованим раціоном, який відповідає їх віку та типу, подається у достатній 
кількості, для підтримки повного здоров'я і бадьорості. Виробник несе відповідальність за 
придбання і використання безпечних та якісних кормів та інших матеріалів від перевірених 
постачальників.  

Підтримка належного стану здоров'я є основною вимогою, що впливає на благополуччя 
свиней. Сьогодні основна увага приділяється реалізації якнайшвидшого реагування на будь-
які відхилення від нормального стану, враховуючи хвороби, що протікають без видимих 
симптомів і погіршують добробут тварин. 
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В тезах наведено аналіз проведених досліджень безпечності та якості рибних пресервів «Оселедець 

філе-шматочки в олії» виготовлених під торговою маркою «Своя-лінія», які реалізувалися в роздрібній торгівлі 
мережі супермаркетів АТБ  міста Біла Церква.  
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Одним з основних принципів довголіття людей є повноцінне харчування , яке 

забезпечується наявністю в раціоні безпечних та якісних продуктів, як тваринного так і 
рослинного походження. Особливу увагу науковці приділяють рибі та рибним продуктам. 

За даними літератури відомо, що присутність риби в раціоні дозволить людині жити 
довше. Фахівці вже давно прийшли до висновку, що харчування людини не може бути 
повноцінним без риби. Вона багата білками, вітамінами і цілющими жирами [1]. 

На сьогоднішній день в тому числі до столу пересічних українців потрапляє, як 
прісноводна так і морська риба у натуральному вигляді та у вигляді рибних продуктів однак 
кількість риби яку споживають українці на душу населення залишається недостатньою [2]. 


