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обработки электроплазмолизом, по химическому составу 

отличается от контрольного варианта. Наиболее заметному 

изменению подверглась концентрация фенольных веществ: 

их содержание в соке опытного варианта увеличилось в 

среднем в 3 раза по сравнению с контролем. Причем 

наибольшее повышение выхода оказалось у антоцианов – в 

5-6 раз, а содержание катехинов и лейкоантоцианов в опыт-

ном образце увеличилось лишь в 2-3 раза. 

Влияние предварительной обработки виноградной 

мезги электроплазмолизом на переход в сок преимуще-

ственно антоцианов объясняется их локализацией внутри 

клеток. При механическом дроблении винограда окраска 

получаемого сока обуславливается, в основном, теми анто-

циановыми пигментами, которые были растворены в соке 

вакуолей. Значительная часть антоцианов, концентрирую-

щихся в цитоплазме в виде "антоциановых телец", остается 

неизвлеченной из клеток. При воздействии на виноградную 

мезгу электрического тока белки цитоплазмы денатурируют, 

оболочки, окружающие антоциановые зерна, разрушаются, 

и антоцианы легко переходят в сусло. 

Был исследован качественный состав антоцианов ви-

нограда сорта Каберне-Совиньон, переходящих в сок при 

обычном механическом дроблении винограда (контроль) и 

после электроплазмолиза мезги (опыт). Разделение антоци-

анов проводили методом восходящей хроматографии на 

бумаге. Этот метод был выбран из-за возможности разде-

ления малых количеств веществ, высокой чувствительно-

сти и простоты аппаратуры. Антоцианы отделялись от та-

нина с помощью талька [9]. На заранее промытую раство-

ром соляной кислоты и высушенную при комнатной тем-

пературе хроматографическую бумагу наносили полоской 

в 2 см исследуемые объекты – подкисленный спиртовый 

экстракт антоцианов сока контрольного и опытного вари-

антов. Растворителем служила верхняя спиртовая фаза си-

стемы н-бутанол-уксусная кислота-вода (БУВ) 4:1:5. Хро-

матографирование проводили при температуре 18 °С в те-

чение 18-20 часов. По окончании разделения хромато-

граммы просушивали и просматривали в видимом свете. 

Обнаруженные зоны отмечали. 

Хроматограммы антоцианов контрольного и 

опытного образцов имели по четыре различимых пятна. По 

расположению пятен, их окраске и величине Rf (отноше-

нию расстояния, пройденного пятном, к расстоянию, прой-

денному растворителем) они были идентифицированы как: 

дельфинидин-3-моногликозид, петунидин-3-моногликозид, 

мальвидин-3-моногликозид и пеонидин-3-моногликозид. 

Из четырех разновидностей антоцианов в розовых и крас-

ных виноградных соках больше всего ценятся производ-

ные моногликозидов петунидина (синевато-красные тона), 

пеонидина (вишнево-красные тона) и мальвидина (малино-

во-красный цвет). Судя по интенсивности окраски пятен на 

хроматограмме, в соке обоих вариантов преобладают гли-

козиды мальвидина и пеонидина, что обеспечивает благо-

приятные цветовые оттенки готового продукта.  

Таким образом, электроплазмолиз виноградной 

мезги при найденных параметрах обработки наиболее эф-

фективен в отношении извлечения антоцианов. Остальные 

группы флавоноидов, в частности, катехины, способные 

придавать продукту горький, терпкий вкус, переходят в сок 

в меньших количествах.  

Поскольку излишнее обогащение виноградного сока 

полифенолами нежелательно во избежание ухудшения его 

вкуса и выпадения осадка при хранении, то разработанная 

технология может быть успешно применена для получения 

из винограда красных сортов интенсивно окрашенного со-

ка, обогащенного антоцианами. 
Поступила 08.2011 
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Виробництво сільськогосподарської продукції є 

традиційною потужною галуззю української 

економіки. В сільському господарстві України 

зайнято більше 16 % від загальної кількості 

працюючих, зосереджено більше 20 % основних 

виробничих фондів держави; створюється майже 

третина валового внутрішнього продукту України; 

зосереджено 41,8 млн. га сільськогосподарських 

угідь, в тому числі 32,7 млн. га ріллі. 

Аграрний сектор є одним з найбільш важливих 

секторів економіки України. Аграрна галузь виробляє 

12-15 % валового внутрішнього продукту (ВВП) 

країни. Близько 7 % експорту країни складає 

сільськогосподарська продукція. 

У структурі валової продукції сільського 

господарства до 65 % складає продукція 

рослинництва, представлена переважно зерновими, а 

також картоплею та овочами. 

Виходячи із сучасного стану зовнішньої торгівлі 

сільськогосподарською та продовольчою продукцією, 

наявних конкурентних переваг українських продуктів 

та враховуючи дефіцит і попит на продукти 

харчування на світовому ринку, доцільно розглянути 

стан формування в Україні експортного виробництва 

продукції рослинництва та продуктів її переробки та 

стан забезпечення нормативною базою і її 

відповідність міжнародним вимогам. 

Відомо, що в міжнародній практиці провідними 

організаціями у сфері стандартизації є Міжнародна 

організація зі стандартизації ISO, Комісія Кодекс 

Аліментаріус (Codex Alimentarius), Європейська 

Економічна Комісія ООН (ЄЕК-ООН) та Європейська 

організація зі стандартизації (CEN). 

Міжнародна організація з стандартизації 

(ISO) діє з 1946 року, коли був прийнятий її статут, 

який визначив неурядовий статус цієї організації, 

структуру, функції керівних і робочих органів, методи 

роботи. 

Основною метою ISO є забезпечення розвитку 

стандартизації та суміжних з нею галузей для сприян-

ня міжнародного обміну товарами та послугами, а та-

кож розвитку співробітництва в інтелектуальній, нау-

ковій, технічній та економічній діяльності. 

До основних видів діяльності ISO належать: 

заходи, які сприяють координації та уніфікації 

національних стандартів; 

розроблення та затвердження міжнародних ста-

ндартів; 

обмін інформацією по проблемах стандартиза-

ції; 

співробітництво з іншими міжнародними орга-

нізаціями, які зацікавлені у вирішенні суміжних про-

блем, і на їх прохання, вивчає проблеми стандартиза-

ції. 

ISO як неурядова організація користується кон-

сультативним статусом ООН і є найбільшою міжна-

родною організацією в галузі стандартизації з широ-

кого кола питань. Членами ISO є не уряди, а націона-

льні організації з стандартизації. 

Комісія Кодекс Аліментаріус (Codex 

Alimentarius Commission- САС) була створена в 

1962 р. Продовольчою та Сільськогосподарською ор-

ганізацією ООН (FAO), Всесвітньою організацією 

охорони здоров'я (WHO) як допоміжний орган для 

впровадження спільної програми стандартів на про-

дукти харчування. Метою цієї програми є : 

захист здоров'я споживача і гарантування чес-

ної практики торгівлі продовольством; 

сприяння координації роботи з харчових стан-

дартів, яка проводиться міжнародними урядовими та 

неурядовими організаціями; 

визначення пріоритетів, ініціювання та керів-

ництво підготовленням проектів стандартів через і за 

допомогою відповідних організацій; 

остаточне редагування стандартів і, після при-

йняття їх урядами, публікація в Кодексі Аліментаріус; 

удосконалювання опублікованих стандартів пі-

сля відповідного перегляду. 

Отже, стандарти публікуються в Кодексі Аліме-

нтаріус, який також відомий як CODEX, латинською 

мовою означає "Звід правил і норм на харчові продук-

ти". Він являє собою збірник міжнародносхвалених та 

поданих в однаковому вигляді стандартів на свіжі 

продукти, напівфабрикати та перероблені продукти, 

спрямованих на захист споживачів та гарантування 

чесної практики торгівлі ними. 

Європейська економічна комісія ООН – одна 

з п’яти регіональних комісій ООН. Вона була затвер-

джена у 1947 році Економічною та Соціальною Радою 

ООН з метою розвитку економічної діяльності та за-

кріплення економічних зв’язків всередині регіону та 

між регіоном та рештою світу. 

ЄЕК ООН слугує для урядів регіональним фо-

румом для розроблення конвенцій, норм та стандартів 

з метою гармонізації дій та полегшення обміну дум-

ками між державами-членами. 

ЄЕК ООН забезпечує гарантії безпеки та якості 

споживачам, допомагає охороняти довкілля, спрощує 

процедури торгівлі, а також сприяє більшій єдності 

держав-членів всередині регіону та їх більшої інтег-

рації у світову економіку. 

На сьогодні ЄЕК ООН розробляє стандарти в 

основному на продукцію, яка швидко псується та на 

необроблену продукцію, що є сировиною. 

Європейська модель стандартизації підтримує 

загальну для всіх країн Західної Європи концепцію 

розвинутої держави, зобов’язаної узгоджувати демок-

ратичні, соціальні і культурні інтереси суспільства з 

ринковою економікою. Національні органи є асоціаці-

ями, з якими уряд укладає угоди щодо виконання 

окремих державних управлінських функцій. 

Європейський комітет зі стандартизації 

(CEN) існує з 1961 року. Членами CEN є національні 

організації зі стандартизації країн Європейського Со-

юзу (ЄС). Зазначеною організацією розробляються 

європейські стандарти (EN), які є чинними в країнах - 

членах ЄС. 

Нами був проведений аналіз міжнародної нор-

мативної бази, відповідно за основними групами рос-

линної продукції та продукції їх переробки: зерно, 

овочі, фрукти [1-2]. Кількісна характеристика наявних 

міжнародних стандартів на зазначену продукцію, ме-

тоди контролю та інші об'єкти представлені в табл. 1. 
Аналізуючи дані табл. 1 станом на 01.01.2010 р., зага-

льна кількість стандартів ISO щодо рослинної проду-

кції та продукції їх переробки становить 154, EN – 75.  
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Пріоритетними є стандарти на методи контролю 

показників якості і безпеки, відповідно ISO – 68 % та 

EN – 80 % від загальної їх кількості. 

Стандарти САС є надзвичайно важливі у забез-

печенні безпечності та якості продовольства в цілому 

та рослинної продукції зокрема, так як в них встанов-

лені вимоги до безпечності продукції, гігієнічні та са-

нітарні вимоги до підприємств харчової промисловос-

ті, визначені мінімально допустимі рівні показників 

безпеки, методи контролю, вимоги до продукції та 

інше.  

Всього на зазначені групи харчових продуктів 

розроблено 301 нормативний документ САС. Але, на 

превеликий жаль, в Україні стандарти САС майже не 

гармонізовані, станом на 01.01.2010 р. гармонізовано 

3 стандарти. 

На сьогоднішній день ЄЕК-ООН розробила не-

велику кількість стандартів, їх поки що всього 101 

стандарт, в т.ч. на овочі, фрукти – 80, м'ясо і яйця – 

13, свіжі квіти – 8. 

В стандартах встановлені вимоги, в основному, 

на продукцію, яка швидко псується, на необроблену 

продукцію, яка використовується як сировина. В ста-

ндартах ЄЕК-ООН встановлені мінімальні специфіка-

ції якості , які гарантують якість для споживачів. До 

30 % стандартів ЄЕК-ООН в Україні вже впровадже-

но. 

Крім вищезазначених є ще цілий ряд вузькоспе-

ціалізованих міжнародних організацій (по зерну, олі-

ям, винограду, органічному виробництву, захисту ро-

слин тощо), стандарти яких також представляють ін-

терес. 

Наприклад, Міжнародна конвенція із захисту 

рослин (ІРРС) розробляє стандарти, настанови і реко-

мендації для забезпечення міжнародної гармонізації 

фітосанітарних заходів з метою сприяння торгівлі та 

усунення використання невиправданих заходів як те-

хнічних бар'єрів в торгівлі. 

Основними об'єктами стандартів, настанов та 

рекомендацій цієї організації є: словник термінів що-

до фітосанітарних заходів; методи визначення зара-

ження рослин паразитами; настанови щодо принципів 

карантину рослин при міжнародній торгівлі; аналізу 

ризиків зараження рослин паразитами; видачі фітоса-

нітарних сертифікатів; імпорт продукції тощо. 

Метою діяльності Міжнародної федерації виро-

бників фруктових соків (IFU) у сфері стандартизації є 

розроблення та впровадження стандартів на методи 

контролю соків та передового досвіду, необхідних для 

даного виробництва. 

Міжнародна наукова і технологічна асоціація 

злаків (ІСС) також розробляє визнані на світовому рі-

вні стандарти щодо відбору проб зерна та продуктів 

переробки, методів випробування, впровадження нау-

кових та практичних досягнень щодо технологій ви-

рощування зерна.  

Міжнародна федерація руху за органічне сільсь-

ке господарство (IFOAM) займається поширенням ін-

формації та сприянням впровадженню органічного 

сільського господарства в усіх країнах світу. Федера-

ція розробила вперше "Базові стандарти IFOAM", які 

широко визнані в світі та яким надано статус міжна-

родних стандартів, вони мають рекомендаційний ха-

рактер. Стандарти цієї організації використовуються у 

приватному секторі та покладені в основу державного 

регулювання в різних країнах та Директиві ЄС 

2092/91. 

Всі вищенаведені організації співпрацюють з 

ISO, CEN, CAC та іншими організаціями і нерідко їх 

стандарти стають міжнародними. 

Нами був проведений аналіз діючих ДСТУ, 

ГОСТ, ГСТУ, СОУ та ТУУ. Чинними в Україні є ве-

лика кількість стандартів на визначені види продукції, 

загальна кількість ДСТУ та ГОСТ становить 952 

(табл. 2) [3-4]. 

Із цієї кількості стандартів на продукцію припа-

дає 47,8 %, на методи контролю показників якості і 

безпеки – 39,8 % та на інші об'єкти стандартизації – 

12,4 %. Вивчено стан гармонізації національних і мі-

ждержавних стандартів на продукцію, методи конт-

ролю та інші об'єкти стандартизації (вимоги щодо 

транспортування, зберігання, охорони довкілля тощо) 

[3-4]. Результати приведено в табл. 3 і 4. 

Таблиця 1 

Міжнародні та європейські стандарти на харчову продукцію та методи контролю 

Назва продукції 

Продукція Методи контролю Інші стандарти Загальна кіль-

кість, 

ISO/EN 
ISO EN ISO EN ISO EN 

67.050 

Загальні методи контролю 
- - 14 60 - - 14/60 

67.060 

Зернові, бобові та продукти 

переробки 

3 - 47 - 7 - 57/0 

67.080 

Фрукти, овочі 
2 - 41 - 5 - 48/0 

67.080 

Овочі, продукти їх переро-

бки 

- - 2 15 33 - 41/15 

ВСЬОГО: 5  104 75 45  154/75 
 

Таблиця 2 

Загальна кількість стандартів, чинних в Україні 

Стандарти на  

продукцію 
ДСТУ ГОСТ Разом 

Зерно і  

зернопродукти 
153 199 352 

Фрукти і продукти 

їх переробки 
162 108 270 

Овочі і продукти 

їх переробки 
207 123 330 

Всього: 522 430 952 
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В результаті проведеного аналізу встановлено, 

що стандарти на продукцію рослинництва, як ДСТУ, 

так і ГОСТ практично не гармонізовані. Загальний рі-

вень гармонізації ДСТУ на продукцію більше 1 %, 

крім фруктів – 5,2 %. Гармонізація ГОСТ на продук-

цію зовсім не проводилась. 

Це пояснюється тим, що міжнародних стандар-

тів взагалі на продукцію дуже мало, а на харчову про-

дукцію зовсім немає, бо це продукція, яка виготовля-

ється в кожній країні за своєю технологією, рецепту-

рою, з використанням вітчизняної сировини. Тому 

вимоги стандартів на харчову продукцію не створю-

ють технічні бар'єри в торгівлі, оскільки їх можна 

врегулювати угодами (контрактами). Створюють тех-

нічні бар'єри в торгівлі, в основному, максимально 

допустимі рівні показників безпечності та методи їх 

контролю. Саме ці стандарти потребують гармоніза-

ції. 

Стандартів на методи контролю, чинних в Укра-

їні, – 379, в т.ч. ДСТУ – 188, ГОСТ – 191. Встановле-

но, що найнижчий рівень гармонізації стандартів на 

методи контролю овочів і фруктів – відповідно 55 і 

58 %, зерна і продуктів переробки – 82,3. Загальний 

рівень гармонізації ДСТУ на методи контролю – 

66 %, а це свідчить про те, що ДСТУ, яким надається 

чинність в Україні, в більшості відповідають міжна-

родним. Якщо розглядати гармонізацію стандартів у 

розрізі міжнародних організацій, то, в основному, га-

рмонізовані стандарти ISO і незначна кількість стан-

дартів EN, оскільки більшість стандартів EN - це ста-

ндарти ISO, які прийняті як європейські. 

Рівень гармонізації ГОСТ на методи контролю 

значно нижчий і становить по зерну – 23,2 %, овочах 

та фруктах – 2,1 % і 2,3 %, в середньому – 8,6 %. Це 

можна пояснити тим, що ГОСТ були розроблені в 70-

80-ті роки минулого століття, а в той час ця проблема 

не стояла так гостро. 

Держспоживстандартом України прийнята про-

грама, згідно з якою в найближчий період всі ГОСТ, 

розроблені до 1992 р., будуть переглянуті з метою ви-

значення доцільності їх застосування в Україні.  

Гармонізація стандартів щодо вимог безпеки, 

охорони довкілля, вимог щодо зберігання, транспор-

тування тощо на фрукти і овочі становить відповідно 

85,2 і 88,1 %.  

Крім цих стандартів, на вивчені види продукції 

розроблено також 2810 Технічних умов України 

(ТУУ), 55 галузевих стандартів (ГСТУ) та стандартів 

організацій (СОУ) (табл. 5) [5]. 

Звичайно, є ГСТУ і СОУ та ТУУ на нову оригі-

нальну продукцію, яка виготовляється за новими тех-

нологіями, але більшість з них на продукцію, яка не 

витримує вимог стандартів і виготовляється з погір-

шеними показниками якості. 

На сьогодні доведено та обґрунтовано той факт, 

що для гарантування безпечності рослинної продукції 

та продуктів її переробки виробники повинні застосо-

вувати контрольні заходи вздовж всього харчового 

ланцюга, починаючи з контролювання внесення при-

родних та мінеральних добрив і засобів захисту рос-

лин, джерел забору води, одержання, переробки і збе-

реження плодів та овочів та іншої продукції рослин-

ництва. 

В овочах та фруктах можуть бути виявлені май-

же всі сполуки та шкідливі субстанції, що містяться у 

воді, повітрі, ґрунті в результаті застосування агрохі-

мікатів, здійснення технологічних процесів. Джере-

лом первинного забруднення плодоовочевої продукції 

найчастіше стає вода та природні добрива. В процесі 

одержання, переробки і зберігання відбувається вто- 

Таблиця 3 

Гармонізація національних стандартів (ДСТУ) з міжнародними та європейськими 

Назва продукції 

Продукція Методи контролю Інші стандарти 

Загальний 

рівень гар-

монізації, 

% в
сь

о
го

 

в
 т

.ч
. 

га
р

-

м
о

н
і-

зо
в
ан

и
х

 

%
 

в
сь

о
го
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 т
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. 

га
р
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х

 

%
 

в
сь

о
го

 

в
 т

.ч
. 

га
р

-

м
о

н
і-

зо
в
ан

и
х

 

%
 

Овочі і продукти їх пе-

реробки 
95 1 1,0 58 32 55,2 54 46 85,2 38,2 

Зерно і зернопродукти 75 - - 68 56 82,3 10 - - 36,6 

Фрукти і продукти їх 

переробки 
58 3 5,2 62 36 58,0 42 37 88,1 46,9 

Всього: 228 4 1,75 188 124 66 106 83 78,3 40,42 
 

Таблиця 4 

Гармонізація міждержавних стандартів (ГОСТ), чинних в Україні, з міжнародними 

Назва продукції 

Продукція Методи контролю Інші стандарти 
Загальний 

рівень гар-

монізації, 

% в
сь

о
го

 

в
 т

.ч
. 

га
-

р
м

о
н

і-

зо
в
ан

и
х

 

%
 

в
сь

о
го
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. 
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%
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о
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в
 т

.ч
. 

га
-

р
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о
н

і-

зо
в
ан

и
х

 

%
 

Овочі і продукти їх пе-

реробки 
61 - - 47 1 2,1 15 9 60,0 8,1 

Фрукти і продукти їх 

переробки 
48 - - 45 1 2,3 15 2 13,3 2,8 

Зерно і зернопродукти 93 - - 99 23 23,2 7 1 14,3 12.1 

Всього: 202 - - 191 25 13,1 37 12 32,4 8,6 
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ринне забруднення. 

В процесі виробництва плодів та овочів контро-

льні заходи, що застосовуються виробниками, повин-

ні бути спрямовані на усунення, попередження або 

зменшення до прийнятного рівня небезпечних чинни-

ків, що загрожують безпечності готової продукції, на-

приклад шляхом попередження вторинного забруд-

нення або перехресного забруднення.  

Системи менеджменту якості для сільськогоспо-

дарської продукції базується на концепції Належної 

виробничої практики (GMP), Належної сільськогос-

подарської практики (GAP), Аналізі ризиків та крити-

чних точок контролю (НАССР), санітарії та фітосані-

тарії, гарантії якості (QA) та систем менеджменту 

якості (згідно з ISO 9001).  

Системи менеджменту надають настанови орга-

нам з сертифікації для здійснення сертифікації прива-

тних господарств та постачальників свіжої продукції. 

Ця система пов’язана з системою менеджменту, яка 

попереджає, усуває або зменшує біологічні, фізичні та 

хімічні небезпеки для виробництва безпечної, вільної 

від шкідників та якісної продукції для подальшої реа-

лізації або переробки.  

Система менеджменту може поширюватися 

практично на всі культури. Ці практики дають змогу 

виробникам гарантувати споживачам якість та безпе-

чність свіжої продукції. Система менеджменту госпо-

дарства приділяє особливу увагу інтегрованому захи-

сту рослин (integrated pest management) та інтегрова-

ному управлінню культурами (integrated crop 

management). 

В міжнародній, європейській та національній 

практиці провідних сільськогосподарських країн мо-

жна виділити вимоги до: 

1) первинного виробництва, в т.ч. збір врожаю 

(ISO 22006:2009, GAPs); 

2) ланки постачання та переробки (стандарти 

ISO серії 22000); 

3) критерії до отримання свіжих овочів та фрук-

тів для супермаркетів (стандарти GlobalGAP). 

Для сільського господарства розроблений один 

міжнародний стандарт на основі ISO 9001:2008 - це 

ISO 22006:2009 "Quality management systems - 

Guidelines for the application of ISO 9001:2008 to crop 

production"  (Системи менеджменту якості - Керівні 

вказівки по застосуванню ISO 9001:2008 в рослинни-

цтві).  

Іноді можна зустріти вказівки, що цей стандарт 

відноситься тільки до виробництва зернових культур, 

проте це не так. Текст самого стандарту дає пояснен-

ня сфери застосування стандарту. Рекомендації ISO 

22006:2009 можуть застосовуватися в рослинництві, 

зокрема, при вирощуванні, обробці, зборі та ін., 

щорічних посадках зернових культур, культивова-

них багаторічних рослин, диких рослин, які спеціа-

льно не вирощуються, садових рослин, що вклю-

чають різні види фруктів і овочів та декоративних 

рослин, багаторічних чагарників і дерев, а також 

коренеплодів [6].  

У ланцюжку постачань сільськогосподарської 

продукції стандарт ISO 22006:2009 рекомендується 

до застосування на етапі виробництва (вирощуван-

ня) і первинної покупки (елеватори, сховища, сіль-

ськогосподарські кооперативи та ін.).  

Окрім вказаного вище міжнародного стандарту, 

в сільському господарстві широке застосування отри-

мав "стандарт" GAPS - Good Agricultural Practices 

(хороші сільськогосподарські практики). Gарs - це на-

бір рекомендацій, який може допомогти поліпшити 

якість і підвищити безпеку вирощуваної продукції. 

Керівні вказівки, які даються в цьому стандарті, мо-

жуть бути адаптовані і застосовані до будь-яких сис-

тем виробництва сільськогосподарської продукції.  

GAP звертає увагу на чотири первинні компоне-

нти процесу виробництва сільськогосподарської про-

дукції - грунт, вода, персонал, засоби обробки і виро-

бництва.  

У основі належних сільськогосподарських прак-

тик лежить виконання ряду принципів, пов'язаних з 

чотирма базовими елементами якісної і безпечної 

сільськогосподарської продукції, - "чистий грунт", 

"чиста вода", "чисті руки" і "чисті поверхні" [6].  

"Чистий грунт" - припускає, що виробник по-

винен робити кроки щодо зниження можливостей мі-

кробного забруднення грунту.  

"Чиста вода" - припускає, що виробник повинен 

робити ряд дій з підготовки і очищення води. Напри-

клад, вода, яка використовується для миття, приготу-

вання або обробки, має бути питної якості.  

"Чисті руки" - реалізація цих принципів вимагає 

від виробника, щоб виконувалися заходи щодо гігієни 

в ході роботи в полях і при обробці сільськогосподар-

ських культур в приміщеннях (наприклад, після збору 

вирощених культур).  

"Чисті поверхні" - означає, що всі пакувальні 

контейнери, робочі поверхні, місця зберігання, транс-

портні засоби і т.п. повинні ретельно і регулярно про-

миватися і піддаватися санітарній обробці.  

Виконання принципів, що входять в кожен з цих 

елементів, дозволяє сільгоспвиробникові організувати 

і побудувати систему управління якістю і безпекою 

вирощуваної продукції.  

Належні сільськогосподарські практики публі-

куються різними джерелами, але у кожному з цих 

джерел є деякі відмінності по складу принципів, які 

мають бути реалізовані сільськогосподарськими ви-

робниками.  

На відміну від інших міжнародних стандартів 

безпечності харчових продуктів, стандарти 

GlobalGAP призначені виключно для не перероблених 

сільськогосподарських продуктів, і тому їх мінімаль-

не використання агрохімікатів, охоплюють більше 

питань, ніж просто безпечність харчових продуктів – 

вони також охоплюють безпеку праці, питання охо-

рони довкілля. 

Таблиця 5 

Кількість технічних умов, галузевих стандартів та  

стандартів організацій 

Назва продукції ТУУ ДСТУ і СОУ 

Зернові, бобові та  

продукти їх переробки  
1637 27 

Фрукти та продукти їх 

переробки  
433 21 

Овочі та продукти їх  

переробки 
740 10 

Всього: 2810 55 
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Сьогодні GlobalGAP – це єдиний інтегрований 

стандарт з можливістю застосування його окремих 

модулів щодо різних груп товарів – від виробництва 

рослинної продукції до виробництва комбікормів.  

Слід зазначити, що для переробних підприємств 

існує міжнародний стандарт, офіційно перекладений 

та виданий в Україні як державний стандарт, ДСТУ 

ISO 22000:2007 "Системи управління безпечністю ха-

рчових продуктів - Вимоги до будь-яких організацій 

харчового ланцюга", що значно полегшує вітчизня-

ному виробнику роботу з ним. Він поєднує управлін-

ня якістю із забезпеченням безпечності харчових про-

дуктів на основі принципів ХАССП, сформованих 

Комісією Codex Alimentarius . 

ISO 22000:2005 установлює вимоги до системи 

управління безпечністю харчових продуктів, що по-

єднує такі загальновідомі ключові елементи: 

• інтерактивне інформування; 

• системне управління; 

• програми-передумови; 

• принципи ХАССП. 

ВИСНОВКИ 

Як висновок можна зазначити, що для покра-

щення стану контролю та виробництва як свіжої, так і 

переробленої продукції рослинництва, потрібно за-

безпечити наступне: 

1. Створити настанови з належних сільськогос-

подарських практик та розробити механізми їх впро-

вадження у господарствах. 

2. Впроваджувати вимоги добровільної сертифі-

кації господарств, наприклад GLOBALGAP. 

3. Створити навчальні програми для підготовки 

керівників та працівників господарств з питань сис-

тем управління безпечністю та якістю продукції пере-

робки рослинництва. 

4. Впроваджувати системи відстеження рослин-

ної продукції та продуктів її переробки у харчовому 

ланцюгу. 

5. Продовжувати з урахуванням пріоритетності 

гармонізацію міжнародних стандартів, особливо на 

методи контролю показників якості і безпеки. 

6. Інтенсифікувати та розробити програми гар-

монізації стандартів Комісії Кодекс Аліментаріус для 

уніфікації вимог до харчових продуктів та, зокрема, 

продукції переробки рослинництва і методів контро-

лю якості і безпеки цієї продукції, так як зазначені 

стандарти є глобальним орієнтиром для виробників та 

споживачів. В свою чергу, це сприятиме міжнародній 

торгівлі продуктами та сировиною. 

7. Забезпечити більш жорсткий державний на-

гляд за реєстрацією ТУУ та відповідність їх чинним 

законодавчим нормам та стандартам. 
Поступила 09.2011 
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Одесская национальная академия пищевых технологий 

ОСОБЕННОСТИ ТЕХНОЛОГИЙ ПРИГОТОВЛЕНИЯ БЛЮД РЕСТОРАН-

НОГО ПИТАНИЯ ПРИ ОБСЛУЖИВАНИИ ИНОСТРАННЫХ ТУРИСТОВ 

Туризм включает в себя не только изучение достопримеча-

тельностей стран, их культурного и исторического наследия, но и 

знакомство с национальной кухней, а также обеспечение условий 
комфортного пребывания в стране, что предполагает наличие пол-

ноценного питания.  

Ключевые слова: технологии питания, ресторанные блюда, 
туризм. 

Tourism includes in itself not only the study of sights of coun-

tries, their cultural and historical legacy, but also acquaintance with a 
national kitchen, and also providing of terms of comfort stay in a coun-

try, that supposes the presence of valuable feed. 

Keywords: technologies of feed, restaurant feed courses, tour-
ism. 

Туризм и путешествия являются неотъемлемой 

частью индустрии гостеприимства. Путешествия - 

главная тема туризма. Различия во времени, расстоя-

ниях, местах проживания, целях и продолжительно-

сти пребывания – все это лишь отличительные эле-

менты туризма. В целом, туризм является многоцеле-

вым феноменом, который одновременно сочетает в 

себе элементы приключений, романтику дальних 

странствий, определенную тайну, посещение экзоти-

ческих мест и, одновременно, земные заботы пред-

принимательства, вопросы здоровья, личной безопас-

ности и сохранности имущества. 

Туризм играет одну из главных ролей в мировой 

экономике, обеспечивая десятую часть мирового ва-

лового национального продукта. Эта отрасль эконо-

мики развивается быстрыми темпами и в ближайшие 

годы станет наиболее важным ее сектором. Ежегод-

ный рост инвестиций в индустрию туризма составляет 

около 30 %. 

В последние годы туризм стал одним из самых 

прибыльных видов бизнеса в мире. Он использует до 

10 % мирового капитала. К концу XX века доля ту-

ризма уже составляла около 10 % мировой торговли 

товарами и услугами, что позволило ему занять третье 

место после экспорта нефти и автомобилей, в настоя-

щее время, из-за мирового кризиса наблюдается неко-

торый спад, однако туризм продолжает удерживать 

третье место в оказании услуг в значительном коли-

честве стран. Международный туризм оказывает 

мощное воздействие на занятость населения. По 

оценкам специалистов, в настоящее время 100 млн. 

человек работают в индустрии туризма, фактически 

каждый восьмой трудоспособный человек в странах,  


