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ВСТУП 

Споживання безпечних та якісних харчових продуктів, 

раціональне, збалансоване харчування гарантують споживачам 

здоров’я, працездатність і довголіття. Сучасний підхід до 

безпечності продуктів харчування в світі передбачає 

впровадження на підприємствах, які їх виробляють та реалізують, 

систем управління безпекою харчових продуктів на основі 

концепції аналізу ризиків і критичних точок контролю – НАССР 

(Hazard Analysis and Critical Control Point). 

У посібнику враховано вимоги чинних нормативно-правових 

актів України, ЄС, рекомендацій Комісії «Кодекс Аліментаріус», 

міжнародний досвід запровадження системи менеджменту 

безпечності харчових продуктів. 

Сучасний підхід до належної виробничої та гігієнічної 

практики виробництва м’яса та м’ясних продуктів вимагає 

запровадження заходів, які на різних етапах харчового ланцюга 

найбільш ефективно знижують ризик виникнення харчових 

отруєнь. Такий підхід потребує наукового обгрунтування та 

оцінки ризику з метою попередження або усунення зниження 

безпечності та якості м’яса на всіх етапах його виробництва та 

подальшої обробки.  

У навчальному посібнику охарактеризовано нормативно-

правову базу, що забезпечує виробництво продукції тваринного 

походження в Україні, особливу увагу приділено науковим 




