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обгрунтованих етапів: підбір і підготовка сировини, приготування фаршу, додавання 
пластифікаційних компонентів, сванської солі, сушіння, формування виробів.  

Відповідно до програми експериментальних досліджень було проведено комплексну 
оцінку нових рибних продуктів з додаванням креветки Palaemon adspersus за показниками  
зовнішнього вигляду, кольору, смаку, запаху, консистенції, вмістом вологи, структурно-

механічними.  
Згідно з результатами кваліметричного оцінювання, рівень якості розроблених 

пельменів коливається в межах 0,68-0,78, рибних паличок – 0,72-0,80. Найвищий показник 
0,78 для пельменів та 0,80 для рибних паличок пояснюється збалансованими смако-

ароматичними властивостями завдяки оптимізованим співвідношенням складових 
компонентів. 

Найнижче значення рівня якості модельних зразків пояснюється завищеним або 
заниженим вмістом креветки в рецептурі, що впливає на споживні властивості продукту.  

Доцільність розробки науково обґрунтованих технологій зумовлена тим, що наразі 
відсутні актуальні системні наукові дослідження щодо технології та кваліметрії харчових 
продуктів із креветок акваторії Азовського та Чорного морів.  

Відповідно, проведені дослідження надають можливість в повній мірі реалізувати 
харчовий потенціал цінної білоквмісної сировини, раціоналізувати асортимент рибної 
продукції з оптимізованим рецептурним складом та прогнозованим рівнем якості, ефективно 
використовувати вітчизняну сировинну базу гідробіонтів.  
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БАЗИСНІ ЕЛЕМЕНТИ В СИСТЕМІ ГАРАНТУВАННЯ ЯКОСТІ ТА 
БЕЗПЕЧНОСТІ У ВИРОБНИЦТВІ ХАРЧОВОЇ ПРОДУКЦІЇ 

 

Загально відомо, що виробництво якісної та безпечної продукції в світовому ринковому 
просторі у забезпечені населення харчовими продуктами має особливо важливе значення. 
Адже харчова продукція є джерелом жирів, білків, вуглеводів, мінеральних та екстрактивних 
речовин, вітамінів.  

Враховуючи особливості сучасного ринку продовольства слід відмітити, що 
товаровиробники світової торговельної спільноти визначають високу якість та безпечність 
харчової продукції основним стратегічним комерційним потенціалом та джерелом 
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формування національного авторитету кожної країни. Тому важливим аспектом діяльності 
урядів міжнародної спільноти є формування законодавства спрямовано до захисту 
споживачів від потенційної небезпеки для здоров’я, яка може надходити із споживанням 
харчової продукції. Наприклад, така небезпека потенційно може виникати в результаті 
фальсифікації харчового продукту або надання недостовірної, а також неповної інформації 
про властивості продукції. У зв'язку з цим, все більшої актуалізації набуває запровадження 
заходів, пов’язаних із запровадження гарантій виробництва якісного та безпечного 
продовольства. Огляд актуальних для світової спільноти нормативно-технічних документів, 
дозволив визначити сферу «нормативного підґрунтя» (рисунок 1) призначеного для 
визначення вимог, умов, особливостей впровадження й функціонування заходів, необхідних 
для запровадження гарантій якості та безпечності у виробництво харчової продукції.  

 
Рисунок – 1 Сфера нормативного підґрунтя  необхідного для запровадження гарантій 

якості та безпечності харчової продукції 
 

Актуальним питанням товарознавчих досліджень є розроблення та впровадження для 
підприємств харчової промисловості означених гарантій, якими виявляються системи з 
управління якістю та безпечністю. Досвід українських та закордонних підприємств 
м’ясопереробного сектору вказують на доцільність інтегрованого підходу (рисунок 2) у 
вирішенні означеного завдання, заснованого за принципом управління якістю та безпечністю 
«від лану до столу». Концепція управління «від лану до столу» знадить витоки із 
загальновідомих принципів НАССР.  

Як видно з рисунку 2, інтегрована система має очевидну ієрархічну структуру: система 
управління якістю (розроблена у відповідності до ISO 9001); система управління безпечністю 
(розроблена у відповідності до ISO 22000, базисним принципом якого є контроль ризиків за 
принципами НАССР); програми-передумови ( розроблені у відповідності до «Належної 
виробничої практики (GMP) та «Стандартних санітарних операційних процедур» (SSOP) та 
інщі [1. c]. 
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Рисунок – 2 Ієрархія положень гарантування якості та безпечності харчової продукції  
 

Можна констатувати, базові програми-передумови є обов’язковою складовою для 
запровадження гарантування означеного явища у виробництво. Їх відсутність унеможливлює 
функціонування та ефективність всіх інших інструментів в системі виробництва якісної та 
безпечної харчової продукції. Таке твердження зумовлене призначенням означених базисних 
програм-передумов,  які вважаємо за доцільне назвати:  

1. Належна виробнича практика (GMP) визначає заходи з підтримки загального 
рівня гігієни, а також заходи з попередження псування продуктів через 
антисанітарні умови виробництва. GMP є широко направленими та охоплюють 
багато аспектів роботи підприємства та персоналу.  

2. Стандартні санітарні робочі процедури (SSOP) – це процедури, за допомогою 
яких переробні підприємства досягають загальної мети – дотримання GMP у 
харчовій промисловості. Наприклад, SSOP включають конкретний набір дій та 
параметрів, пов’язаних із чистотою середовища на виробництві.  

Отже, контролююча направленість «Належної виробничої практики» GMP та 
«Стандартні санітарні робочі процедури» SSOP обумовлює функціональне значення 
програм-передумов у забезпечені гарантій якості та безпечності у виробництві харчової 
продукції. А проблема якості та безпечності харчової продукції є актуальною для вирішення 
в сучасній теорії та практики товарознавства.  
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ЄВРОПЕЙСЬКІ СИСТЕМИ СПОВІЩЕННЯ ПРО НЕЯКІСНУ ТА НЕБЕЗПЕЧНУ
ПРОДУКЦІЮ НА УКРАЇНСЬКОМУ РИНКУ 

У нашому сьогоденні кожна людина є споживачем товарів, робіт та послуг для 
задоволення своїх особистих потреб та забезпечення належного рівня життя. Виходячи зі 
змісту принципу про те, що людина, її життя, здоров’я і безпека визначаються в Україні 
найвищою соціальною цінністю, права споживача належать до найголовніших соціальних 
прав, захист яких покладається на державу. Саме тому, питання державного контролю за 
реалізацією споживчих товарів є актуальним та своєчасним у мовах ринкових трансформацій 
вітчизняного простору. 

БАЗИСНІ ПРОГРАМИ-ПЕРЕДУМОВИ: 
Належна виробнича практика (GMP) 

Стандартні санітарні операційні процедури (SSOP) та іш. 
 

                      Система 

                     управління якістю (ISO 9001) 
Система управління 

безпечністю харчових продуктів 

(ISO 22000) 

Інтегрована система управління  

якістю та безпечністю 
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