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 Головним та визначальним чинником успішної господарської діяльності 

підприємств харчової промисловості є якість готового продукту, оскільки висо-

кий рівень якості сприяє підвищенню потреби на продукцію та збільшенню су-

ми прибутку. Підвищення якості є також однією з форм конкурентної боротьби, 

завоювання та утримання позицій на ринку.  

 Якість харчової продукції залишається компромісом між бажаннями спо-

живачів та можливостями виробників, тому складним і вирішальним завданням 

фахівців харчового підприємства стає пошук оптимального співвідношення між 

характеристиками продукції, між якістю та продуктивністю і ефективністю ви-

робництва, між якістю та потребами ринку.  

Споживачі, надаючи перевагу якісному харчовому продукту, купують йо-

го властивості, що в певному ступені мають задовольнити очікувані потреби, 

тобто мати приємний смак, запах, відповідну харчову цінність. Для досягнення 

виконання цих вимог та забезпечення ефективної господарської діяльності, віт-

чизняні товаровиробники використовують новітні технології, модернізоване 

обладнання та частіше досягають визначеного результату при використанні рі-

зноманітних харчових добавок, що несуть для споживача надзвичайну небезпе-

ку. Харчові добавки можуть додаватися у продукт на різних етапах його вироб-

ництва, зберігання й транспортування з метою поліпшення або полегшення те-

хнологічного процесу, збільшення стійкості продукту до різних видів псування, 

збереження структури й зовнішнього вигляду продукту. 

Виробники харчових продуктів не ставлять за мету виготовлення безпеч-

них продуктів харчування, у них на першому місці підвищення обсягів прода-

жу, здешевлення готової продукції та отримання максимальних прибутків за 

рахунок використання дешевої сировини сумнівної якості, збільшення терміну 

придатності при використанні стабілізаторів та консервантів, забезпечення при-



 

 

ємного та свіжого вигляду продукту за допомогою харчових добавок, барвни-

ків, що є небезпечними для здоров’я та життя людини. 

 Сьогодні виробники, споживачі та контролюючі ограни розмежовують 

поняття якості та безпечності продуктів харчування. Контроль тільки якісних 

показників виявляється недостатнім для захисту здоров’я людини. Тому питан-

ня безпечності виходить на перший план, хоча зв'язок між якістю та безпечніс-

тю залишається дуже тісним. Під безпечністю харчового продукту розуміють 

сукупність його властивостей, що гарантує відсутність ймовірності виникнення 

небезпечного впливу на здоров’я та життя людини.  

Безпека продуктів харчування є пріоритетом на всіх стадіях харчового 

ланцюга, який охоплює ланки від сільського господарства до споживача. Від-

повідальність за безпеку продуктів харчування в першу чергу мають нести ви-

робники, які повинні враховувати харчові ризики.  

Для вітчизняних виробників продуктів харчування важливим етапом стає 

проведення вхідного контролю сировини, яка містить шкідливі речовини, а са-

ме: пестициди і мікотоксини, токсичні елементи, антибіотики, нітрозаміни, го-

рмональні препарати, нітрити та інші. Неухильне виконання вимог щодо техно-

логії виробництва та зберігання харчових продуктів, технологічного контролю 

на різних стадіях технологічного процесу також стає запорукою виробництва 

якісної та безпечної продукції.  

Радикальним заходом підвищення рівня якості та безпечності харчової 

продукції є постійне та систематичне виконання заходів безпеки, що пропону-

ються стандартами, угодами та іншими законодавчими та нормативними акта-

ми. Велика увага також має приділятися здійсненню контрольованого викорис-

тання пестицидів, ветеринарних препаратів, харчових добавок, дотриманню 

вимог належної виробничої та гігієнічної практики, що в свою чергу призведе 

до суттєвого зменшення харчових небезпек на всіх ланках харчового ланцюга. 

 

 

 


