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ɇɚɭɤɨɜɟ ɜɢɞɚɧɧɹ 
 

Ɂɛɿɪɧɢɤ ɬɟɡ ɞɨɩɨɜɿɞɟɣ 78 ɧɚɭɤɨɜɨʀ ɤɨɧɮɟɪɟɧɰɿʀ ɜɢɤɥɚɞɚɱɿɜ ɚɤɚɞɟɦɿʀ 
23 – 27 ɤɜɿɬɧɹ 2018 ɪ. 

 
Ɇɚɬɟɪɿɚɥɢ, ɡɚɧɟɫɟɧɿ ɞɨ ɡɛɿɪɧɢɤɚ, ɞɪɭɤɭɸɬɶɫɹ ɡɚ ɚɜɬɨɪɫɶɤɢɦɢ ɨɪɢɝɿɧɚɥɚɦɢ. 

Ɂɚ ɞɨɫɬɨɜɿɪɧɿɫɬɶ ɿɧɮɨɪɦɚɰɿʀ ɜɿɞɩɨɜɿɞɚє ɚɜɬɨɪ ɩɭɛɥɿɤɚɰɿʀ. 
 

Ɋɟɤɨɦɟɧɞɨɜɚɧɨ ɞɨ ɞɪɭɤɭ ɬɚ ɪɨɡɩɨɜɫɸɞɠɟɧɧɹ ɜ ɦɟɪɟɠɿ Internet ȼɱɟɧɨɸ ɪɚɞɨɸ 
Ɉɞɟɫɶɤɨʀ ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɨʀ ɚɤɚɞɟɦɿʀ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ, 

ɩɪɨɬɨɤɨɥ № 12 ɜɿɞ 24.04.2018 ɪ. 
 

ɉɿɞ ɡɚɝɚɥɶɧɨɸ ɪɟɞɚɤɰɿєɸ Ɂɚɫɥɭɠɟɧɨɝɨ ɞɿɹɱɚ ɧɚɭɤɢ ɿ ɬɟɯɧɿɤɢ ɍɤɪɚʀɧɢ, 
Ʌɚɭɪɟɚɬɚ Ⱦɟɪɠɚɜɧɨʀ ɩɪɟɦɿʀ ɍɤɪɚʀɧɢ ɜ ɝɚɥɭɡɿ ɧɚɭɤɢ ɿ ɬɟɯɧɿɤɢ, 

ɞ-ɪɚ ɬɟɯɧ. ɧɚɭɤ, ɩɪɨɮɟɫɨɪɚ Ȼ.ȼ. Єɝɨɪɨɜɚ 
ɍɤɥɚɞɚɱ Ɍ.Ʌ. Ⱦɶɹɱɟɧɤɨ 

 
Ɋɟɞɚɤɰɿɣɧɚ ɤɨɥɟɝɿɹ 
Ƚɨɥɨɜɚ                         Єɝɨɪɨɜ Ȼ.ȼ., ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
Ɂɚɫɬɭɩɧɢɤ ɝɨɥɨɜɢ       ɉɨɜɚɪɨɜɚ ɇ.Ɇ., ɤ.ɬ.ɧ., ɞɨɰɟɧɬ 
ɑɥɟɧɢ ɤɨɥɟɝɿʀ: 

Ⱥɦɛɚɪɰɭɦɹɧɰ Ɋ.ȼ., ɞ-ɪ ɬɟɯɧ. ɧɚɭɤ, ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
Ȼɟɡɭɫɨɜ Ⱥ.Ɍ., ɞ-ɪ ɬɟɯɧ. ɧɚɭɤ, ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
Ȼɭɪɞɨ Ɉ.Ƚ., ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
BТɧɧɿɤɨɜɚ Ʌ.Ƚ., ɞ-ɪ ɬɟɯɧ. ɧɚɭɤ, ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
ȼɨɥɤɨɜ ȼ.ȿ., ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
Ƚɚɩɨɧɸɤ Ɉ.ȱ., ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
ɀɢɝɭɧɨɜ Ⱦ.Ɉ., ɞ.ɬ.ɧ., ɞɨɰɟɧɬ 
ȱɨɪɝɚɱɨɜɚ Ʉ.Ƚ., ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
Ʉɚɩɪɟɥɶɹɧɰ Ʌ.ȼ., ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
Ʉɨɜɚɥɟɧɤɨ Ɉ.Ɉ., ɞ.ɬ.ɧ., ɫɬ.ɧ.ɫ. 
Ʉɨɫɨɣ Ȼ.ȼ., ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
Ʉɪɭɫɿɪ Ƚ.ȼ., ɞ-ɪ ɬɟɯɧ. ɧɚɭɤ, ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
Ɇɚɪɞɚɪ Ɇ.Ɋ., ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
Ɇɿɥɨɜɚɧɨɜ B.I., ɞ-ɪ ɬɟɯɧ. ɧɚɭɤ, ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
Ɉɫɢɩɨɜɚ Ʌ.Ⱥ., ɞ-ɪ ɬɟɯɧ. ɧɚɭɤ, ɞɨɰɟɧɬ 
ɉɚɜɥɨɜ Ɉ.ȱ., ɞ.ɟ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
ɉɥɨɬɧɿɤɨɜ ȼ.Ɇ., ɞ-ɪ ɬɟɯɧ. ɧɚɭɤ, ɞɨɰɟɧɬ 
ɋɬɚɧɤɟɜɢɱ Ƚ.Ɇ., ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ,  
ɋɚɜɟɧɤɨ ȱ.ȱ., ɞ.ɟ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ,  
Ɍɟɥɟɠɟɧɤɨ Ʌ.Ɇ., ɞ-ɪ ɬɟɯɧ. ɧɚɭɤ, ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
Ɍɤɚɱɟɧɤɨ ɇ.Ⱥ., ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ,  
Ɍɤɚɱɟɧɤɨ Ɉ.Ȼ., ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
ɏɨɛɿɧ ȼ.Ⱥ., ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ,  
ɏɦɟɥɶɧɸɤ Ɇ.Ƚ., ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
ɑɟɪɧɨ ɇ.Ʉ., ɞ.ɬ.ɧ., ɩɪɨɮɟɫɨɪ 
 
 

© Ɉɞɟɫɶɤɚ ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɚ ɚɤɚɞɟɦɿɹ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ, 2018 
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əɤɿɫɧɢɣ ɿ ɤɿɥɶɤɿɫɧɢɣ ɫɤɥɚɞ ɦɿɤɪɨɛɿɨɥɨɝɿɱɧɢɯ ɿ ɫɚɧɿɬɚɪɧɢɯ ɩɨɤɚɡɧɢɤɿɜ, ɞɨ ɹɤɢɯ ɜɿɞɧɨɫɹɬɶɫɹ 
ɦɟɡɨɮɿɥɶɧɿ ɚɟɪɨɛɧɿ ɬɚ ɮɚɤɭɥɶɬɚɬɢɜɧɨ-ɚɧɚɟɪɨɛɧɿ ɦɿɤɪɨɨɪɝɚɧɿɡɦɢ (ɆȺɎȺɧɆ) ɿ ɛɚɤɬɟɪɿʀ ɝɪɭɩɢ 
ɤɢɲɤɨɜɢɯ ɩɚɥɢɱɨɤ ȻȽɄɉ; ɭɦɨɜɧɨ-ɩɚɬɨɝɟɧɧɿ, ɞɨ ɹɤɢɯ ɜɿɞɧɨɫɹɬɶɫɹ ɤɢɲɤɨɜɚ ɩɚɥɢɱɤɚ 
(Esherichia coli) ɿ ɫɬɚɮɿɥɨɤɨɤ (Staphylococcus aureus); ɩɥɿɫɧɹɜɿ ɝɪɢɛɢ ɿ ɞɪɿɠɞɠɿ (ɫɟɪɟɞ ɹɤɢɯ 
ɨɫɦɨɮɿɥɶɧɿ), ɜɢɡɧɚɱɚɥɢ ɲɥɹɯɨɦ ɜɢɫɿɜɚɧɧɹ ɧɚ ɩɨɠɢɜɧɿ ɫɟɪɟɞɨɜɢɳɚ ɡ ɩɨɞɚɥɶɲɢɦ 
ɤɭɥɶɬɢɜɭɜɚɧɧɹɦ ɿ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɨɸ. 

Ɋɟɡɭɥɶɬɚɬɢ ɦɿɤɪɨɛɿɨɥɨɝɿɱɧɢɯ ɩɨɤɚɡɧɢɤɿɜ ɞɨɫɥɿɞɠɭɜɚɧɢɯ ɡɪɚɡɤɿɜ ɜ ɡɚɥɟɠɧɨɫɬɿ ɜɿɞ ʀɯ 
ɫɤɥɚɞɭ ɿ ɭɦɨɜ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɧɚɜɟɞɟɧɿ ɜ ɬɚɛɥ. 1. 

Ɍɚɛɥɢɰɹ 1 – ɉɨɤɚɡɧɢɤɢ ɦɿɤɪɨɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨʀ ɛɟɡɩɟɤɢ ɜɚɮɟɥɶ ɡ ɧɚɱɢɧɤɨɸ 

ɇ
ɚɡ
ɜɚ
 ɡɪ

ɚɡ
ɤɿ
ɜ 

ɆȺɎȺɧɆ, ɄɍɈ/ɝ, ɧɟ 
ɛɿɥɶɲɟ ȻȽɄɉ (ɤɨɥɿ ɮɨɪɦɢ) Ⱦɪɿɠɞɠɿ/ ɩɥɿɫɧɹɜɚ ɄɍɈ/ɝ 

ɧɟ ɛɿɥɶɲɟ 

ɇɨɪɦɚ 0 ɞɿɛ 
60 
ɞɿɛ 

ɇɨɪɦɚ 0 ɞɿɛ 
60 
ɞɿɛ 

ɇɨɪɦ 0 ɞɿɛ 
60 
ɞɿɛ 

Ɂɪɚɡɨɤ 1  
 
5·103 

5·103 10·103  
 

0,01 

– –  
 
1·102 

– – 
Ɂɪɚɡɨɤ 2 5·103 5·103 – – – – 
Ɂɪɚɡɨɤ 3 5·103 4·103 – – – – 
Ɂɪɚɡɨɤ 4 5·103 3·103 – – – – 

Ɂɪɚɡɤɢ: 1 – ɤɨɧɬɪɨɥɶ; 2 – 10 % ɿɧɭɥɿɧɭ ɿ ɦɿɤɪɨɤɚɩɫɭɥɶɨɜɚɧɿ ɛɿɮɿɞɨɛɚɤɬɟɪɿʀ; 3 – 20 % 
ɿɧɭɥɿɧɭ ɿ ɦɿɤɪɨɤɚɩɫɭɥɶɨɜɚɧɿ ɛɿɮɿɞɨɛɚɤɬɟɪɿʀ; 4 – 30 % ɿɧɭɥɿɧɭ ɿ ɦɿɤɪɨɤɚɩɫɭɥɶɨɜɚɧɿ 
ɛɿɮɿɞɨɛɚɤɬɟɪɿʀ. 

Ɂɚ ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɚɦɢ ɞɨɫɥɿɞɿɜ ɜɢɞɧɨ, ɳɨ ɩɨɱɚɬɤɨɜɚ ɡɚɛɪɭɞɧɟɧɿɫɬɶ ɜɫɿɯ ɡɪɚɡɤɿɜ ɨɞɧɚɤɨɜɚ. ɐɟ 
ɩɨɜ΄ɹɡɚɧɨ ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɹɤɚ ɛɭɥɚ ɨɛɫɿɦɟɧɟɧɚ ɪɿɡɧɢɦɢ ɜɢɞɚɦɢ ɦɿɤɪɨɨɪɝɚɧɿɡɦɿɜ. 
Ɍɚɤɨɠ ɬɪɢɜɚɥɿɫɬɶ ɨɞɟɪɠɚɧɧɹ ɠɢɪɨɜɨʀ ɧɚɱɢɧɤɢ ɫɤɥɚɞɚє 20 ɯɜɢɥɢɧ, ɩɪɨɰɟɫ ɜɿɞɛɭɜɚєɬɶɫɹ ɜ 
ɡɦɿɲɭɜɚɱɚɯ ɚɛɨ ɜ ɡɛɢɜɚɥɶɧɿɣ ɦɚɲɢɧɿ. Ɍɨɛɬɨ ɜɿɞɛɭɜɚєɬɶɫɹ ɤɨɧɬɚɤɬ ɡ ɩɨɜɿɬɪɹɦ ɧɚɜɤɨɥɢɲɧɶɨɝɨ 
ɫɟɪɟɞɨɜɢɳɚ. Ⱥɥɟ ɩɨɤɚɡɧɢɤɢ ɆȺɎȺɧɆ ɱɟɪɟɡ 60 ɞɿɛ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɹ ɭ ɤɨɧɬɪɨɥɶɧɨɝɨ ɡɪɚɡɤɚ 
ɩɿɞɜɢɳɭɸɬɶɫɹ, ɚ ɭ ɞɨɫɥɿɞɧɢɯ ɡɪɚɡɤɿɜ ɡɿ ɡɛɿɥɶɲɟɧɧɹɦ ɦɚɫɨɜɨʀ ɱɚɫɬɤɢ ɿɧɭɥɿɧɭ ɡɦɟɧɲɭɸɬɶɫɹ. 
ɓɨ, ɣɦɨɜɿɪɧɨ, ɦɨɠɧɚ ɩɨɹɫɧɢɬɢ ɚɧɬɢɦɿɤɪɨɛɧɨɸ ɡɞɚɬɧɿɫɬɸ ɿɧɭɥɿɧɭ. 

Ɍɚɤɢɦ ɱɢɧɨɦ, ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ ɜ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɠɢɪɨɜɨʀ ɧɚɱɢɧɤɢ ɫɢɧɛɿɨɬɢɱɧɨɝɨ ɤɨɦɩɥɟɤɫɭ 
ɞɨɡɜɨɥɢɬɶ ɨɞɟɪɠɚɬɢ ɝɨɬɨɜɿ ɜɢɪɨɛɢ ɡ ɩɨɤɪɚɳɟɧɢɦɢ ɦɿɤɪɨɛɿɨɥɨɝɿɱɧɢɦɢ ɩɨɤɚɡɧɢɤɚɦɢ, ɳɨ ɜ 
ɫɜɨɸ ɱɟɪɝɭ, ɜɩɥɢɜɚє ɧɚ ɹɤɿɫɬɶ ɬɚ ɛɟɡɩɟɱɧɿɫɬɶ ɧɨɜɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ. 

 
Ʌɿɬɟɪɚɬɭɪɚ 
1. ɒɟɧɞɟɪɨɜ, Ȼ. Ⱥ. Ɏɭɧɤɰɢɨɧɚɥɶɧɨɟ ɩɢɬɚɧɢɟ ɢ ɟɝɨ ɪɨɥɶ ɜ ɩɪɨɮɢɥɚɤɬɢɤɟ 

ɦɟɬɚɛɨɥɢɱɟɫɤɨɝɨ ɫɢɧɞɪɨɦɚ ДɌɟɤɫɬЖ / Ȼ.Ⱥ. ɒɟɧɞɟɪɨɜ. – Ɇ.: ȾɟɅɢɩɪɢɧɬ, 2008. – 319 ɫ. 
2. Korkach, H. Research intoeffect of the symbiotic complex on the quality of a fat filling 

for waffles [Text] / H. Korkach // Eastern-European Journal of Enterprise Technologies. – 2017. – 
№ 5/11 (89). – Ɋ. 18-25. 

 
 

ɏɅȱȻ ɇȺ ɉɒȿɇɂɑɇɂɏ ɁȺɄȼȺɋɄȺɏ: ɉȿɊȿȼȺȽɂ, ɉɊɈȻɅȿɆɂ 
ȱ ɉȿɊɋɉȿɄɌɂȼɂ ȼɂɊɈȻɇɂɐɌȼȺ 

 
Ʌɟɛɟɞɟɧɤɨ Ɍ.Є., ɞ.ɬ.ɧ, ɞɨɰ., Ʉɨɠɟɜɧɿɤɨɜɚ ȼ.Ɉ., ɤ.ɬ.ɧ., ɚɫ., Ɉɧɿɳɭɤ Ⱥ.Ɇ., ɦɚɝɿɫɬɪ, 

ɋɨɪɬɭɪɟɧɤɨ Ɇ.ȼ., ɫɬɭɞɟɧɬ 4-ɝɨ ɤɭɪɫɭ 
Ɉɞɟɫɶɤɚ ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɚ ɚɤɚɞɟɦɿɹ ɯɚɪɱɨɜɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ 

 
ɏɥɿɛ ɡɞɚɜɧɚ, ɧɚ ɜɫɿɯ ɟɬɚɩɚɯ ɪɨɡɜɢɬɤɭ ɥɸɞɫɬɜɚ є ɨɞɧɢɦ ɿɡ ɨɫɧɨɜɧɢɯ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ 

ɯɚɪɱɭɜɚɧɧɹ ɛɚɝɚɬɶɨɯ ɧɚɪɨɞɿɜ, ɜɿɧ є ɋɜɹɬɢɧɟɸ, ɫɢɦɜɨɥɨɦ ɠɢɬɬɹ, ɦɿɪɢɥɨɦ ɛɥɚɝɨɩɨɥɭɱɱɹ ɬɚ 
ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɨɝɨ ɛɚɝɚɬɫɬɜɚ. ɏɥɿɛ – ɰɟ ɫɬɚɛɿɥɶɧɟ ɞɠɟɪɟɥɨ ɟɧɟɪɝɿʀ, ɛɿɥɶɲɨɫɬɿ ɩɨɠɢɜɧɢɯ ɬɚ ɡɧɚɱɧɨʀ 
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ɤɿɥɶɤɨɫɬɿ ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ, ɬɨɦɭ ɣɨɝɨ ɹɤɿɫɬɶ ɿ ɫɩɨɠɢɜɱɿ ɯɚɪɚɤɬɟɪɢɫɬɢɤɢ, ɯɚɪɱɨɜɚ 
ɰɿɧɧɿɫɬɶ ɿ ɛɿɨɡɚɫɜɨɸɜɚɧɿɫɬɶ, ɛɟɡɩɟɱɧɿɫɬɶ ɿ ɜɦɿɫɬ ɩɨɬɟɧɰɿɣɧɨ ɲɤɿɞɥɢɜɢɯ ɫɩɨɥɭɤ, ɚɥɟɪɝɟɧɿɜ ɬɚ 
ɚɧɬɢɩɨɠɢɜɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ ɡɚɫɥɭɝɨɜɭɸɬɶ ɨɫɨɛɥɢɜɨʀ ɭɜɚɝɢ ɡ ɛɨɤɭ ɫɩɨɠɢɜɚɱɿɜ ɿ ɧɭɬɪɢɰɿɨɥɨɝɿɜ. 

ɉɿɞɯɨɞɢ ɜ ɨɪɝɚɧɿɡɚɰɿʀ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɯɥɿɛɚ, ɜɢɦɨɝɢ ɞɨ ɣɨɝɨ ɹɤɨɫɬɿ ɟɜɨɥɸɰɿɨɧɭɸɬɶ ɪɚɡɨɦ 
ɡ ɪɨɡɜɢɬɤɨɦ ɥɸɞɫɬɜɚ. Ʉɨɧɰɟɩɰɿɹ ɪɨɡɜɢɬɤɭ ɯɥɿɛɨɩɟɱɟɧɧɹ ɩɨɥɹɝɚє ɭ ɡɚɛɟɡɩɟɱɟɧɧɿ ɜɢɩɭɫɤɭ 
ɧɟɨɛɯɿɞɧɢɯ ɨɛ'єɦɿɜ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ ɩɪɢ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɿ ɪɟɫɭɪɫɨɡɛɟɪɿɝɚɸɱɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ, ɳɨ є 
ɡɚɩɨɪɭɤɨɸ ɞɨɫɬɭɩɧɨɫɬɿ ɞɥɹ ɫɩɨɠɢɜɚɱɿɜ, ɩɪɢ ɜɿɞɩɨɜɿɞɧɨɫɬɿ ɜɢɦɨɝɚɦ ɡɚ ɫɜɿɠɿɫɬɸ, ɹɫɤɪɚɜɿɫɬɸ 
ɫɦɚɤɭ ɬɚ ɚɪɨɦɚɬɭ, ɪɿɡɧɨɦɚɧɿɬɬɹɦ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ, ɤɨɪɢɫɧɢɦ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɹɦ ɬɚ ɛɟɡɩɟɱɧɨɫɬɿ. 

ɋɭɱɚɫɧɿ ɫɜɿɬɨɜɿ ɬɟɧɞɟɧɰɿʀ ɪɨɡɜɢɬɤɭ ɯɥɿɛɨɩɟɱɟɧɧɹ ɩɨɜ'ɹɡɚɧɿ ɡɿ ɡɞɨɪɨɜ'ɹɦ, ɡɚɞɨɜɨɥɟɧɧɹɦ 
ɬɚ ɡɪɭɱɧɿɫɬɸ ɫɩɨɠɢɜɚɧɧɹ. ɇɚɣɛɿɥɶɲ ɩɨɩɭɥɹɪɧɿ ɬɪɟɧɞɢ ɡɚ ɨɫɬɚɧɧɿ 5 ɪɨɤɿɜ, ɹɤɿ ɫɭɩɪɨɜɨɞɠɭɸɬɶ 
ɩɪɨɞɭɤɰɿɸ ɧɚ ɪɢɧɤɭ – ɰɟ «Ɉɪɝɚɧɿɱɧɢɣ», «Ȼɟɡ ɞɨɛɚɜɨɤ», «ȿɬɧɿɱɧɢɣ», «Ɂɚ ɞɚɜɧɿɦɢ 
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦɢ», «Ɂ ɧɢɡɶɤɢɦ (ɛɟɡ) ɜɦɿɫɬɨɦ ɚɥɟɪɝɟɧɿɜ», «Ɂ ɮɭɧɤɰɿɨɧɚɥɶɧɢɦɢ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɹɦɢ», ɚ 
ɫɟɪɟɞ ɩɪɿɨɪɢɬɟɬɧɢɯ ɫɦɚɤɿɜ ɞɨɦɿɧɭє ɧɚɬɭɪɚɥɶɧɢɣ ɯɥɿɛɧɢɣ ɫɦɚɤ ɿ ɚɪɨɦɚɬ. 

ȼ ɨɫɬɚɧɧɿ ɪɨɤɢ ɜ ɫɜɿɬɿ ɡɪɨɫɥɚ ɭɜɚɝɚ ɞɨ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ ɯɥɿɛɚ ɧɚ ɡɚɤɜɚɫɤɚɯ, ɬɨɛɬɨ ɞɨ 
ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ («ɩɚɪɬɢɡɚɧɫɶɤɢɯ», «ɟɬɧɿɱɧɢɯ», «ɚɜɬɟɧɬɢɱɧɢɯ», «ɞɚɜɧɿɯ») ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ. ȱ 
ɡɭɦɨɜɥɟɧɨ ɰɟ ɰɿɥɨɸ ɧɢɡɤɨɸ ɩɪɢɱɢɧ, ɦɨɠɥɢɜɿɫɬɸ ɤɨɦɩɥɟɤɫɧɨ ɜɢɪɿɲɢɬɢ ɚɤɬɭɚɥɶɧɿ ɩɪɨɛɥɟɦɢ ɿ 
ɡɚɜɞɚɧɧɹ ɯɥɿɛɨɩɟɤɚɪɫɶɤɨʀ ɝɚɥɭɡɿ Д1-12Ж. Ɂɨɤɪɟɦɚ: 1) ɩɨɥɿɩɲɟɧɧɹ ɫɦɚɤɭ, ɚɪɨɦɚɬɭ, ɡɨɜɧɿɲɧɶɨɝɨ 
ɜɢɝɥɹɞɭ, ɬɟɤɫɬɭɪɢ, ɭ ɬ.ɱ. ɜɢɪɨɛɿɜ ɡ ɰɿɥɶɧɨɡɟɪɧɨɜɨɝɨ ɛɨɪɨɲɧɚ, ɡɛɟɪɟɠɟɧɧɹ ɫɜɿɠɨɫɬɿ ɜ 
ɪɟɡɭɥɶɬɚɬɿ ɛɿɥɶɲ ɝɥɢɛɨɤɢɯ ɩɟɪɟɬɜɨɪɟɧɶ ɫɤɥɚɞɨɜɢɯ ɫɢɪɨɜɢɧɢ – ɝɥɸɬɟɧɭ, ɤɪɨɯɦɚɥɸ, 
ɤɥɿɬɤɨɜɢɧɢ, ɧɚɤɨɩɢɱɟɧɧɹ ɫɩɟɤɬɪɭ ɫɩɨɥɭɤ, ɹɤɿ ɩɨɡɢɬɢɜɧɨ ɜɩɥɢɜɚɸɬɶ ɧɚ ɫɟɧɫɨɪɧɭ ɹɤɿɫɬɶ 
ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ; 2) ɩɿɞɜɢɳɟɧɧɹ ɦɿɤɪɨɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨʀ ɫɬɚɛɿɥɶɧɨɫɬɿ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ ɩɪɢ ɡɛɟɪɿɝɚɧɧɿ ɡɚ ɪɚɯɭɧɨɤ 
ɧɚɤɨɩɢɱɟɧɧɹ ɩɪɨɞɭɤɬɿɜ ɛɪɨɞɿɧɧɹ ɡ ɚɧɬɢɫɟɩɬɢɱɧɢɦɢ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɹɦɢ, ɭ ɬ.ɱ. ɩɪɢ ɪɢɡɢɤɭ 
ɩɿɞɜɢɳɟɧɨʀ ɦɿɤɪɨɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨʀ ɤɨɧɬɚɦɿɧɚɰɿʀ ɩɟɪɟɪɨɛɥɸɜɚɧɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ – ɰɿɥɶɧɨɡɦɟɥɟɧɨɝɨ 
ɛɨɪɨɲɧɚ, ɜɢɫɿɜɨɤ, ɿɧɲɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɡ ɜɢɫɨɤɨɸ ɯɚɪɱɨɜɨɸ ɰɿɧɧɿɫɬɸ; 3) ɩɨɤɪɚɳɟɧɧɹ 
ɛɿɨɞɨɫɬɭɩɧɨɫɬɿ ɦɿɧɟɪɚɥɶɧɢɯ ɪɟɱɨɜɢɧ, ɜɿɬɚɦɿɧɿɜ, ɤɪɨɯɦɚɥɸ, ɝɥɸɬɟɧɭ ɬɚ ɿɧɲɢɯ ɩɨɠɢɜɧɢɯ ɿ 
ɛɿɨɥɨɝɿɱɧɨ ɚɤɬɢɜɧɢɯ ɫɩɨɥɭɤ ɫɢɪɨɜɢɧɢ ɜɧɚɫɥɿɞɨɤ ɛɿɥɶɲ ɜɢɫɨɤɨʀ ɤɢɫɥɨɬɧɨɫɬɿ ɜ ɡɚɤɜɚɫɤɚɯ, ɬɿɫɬɿ, 
ɳɨ ɡɭɦɨɜɥɸє ɿɧɬɟɧɫɢɜɧɿɲɿ ɮɟɪɦɟɧɬɚɬɢɜɧɿ ɩɟɪɟɬɜɨɪɟɧɧɹ ɫɤɥɚɞɨɜɢɯ ɡɟɪɧɚ, ɭ ɬ.ɱ. 
ɩɟɪɢɮɟɪɿɣɧɢɯ ɱɚɫɬɢɧ; 4) ɩɨɡɢɬɢɜɧɢɣ ɜɩɥɢɜ ɧɚ ɪɨɛɨɬɭ ɲɥɭɧɤɨɜɨ-ɤɢɲɤɨɜɨɝɨ ɬɪɚɤɬɭ ɥɸɞɢɧɢ ɿ 
ɩɿɞɜɢɳɟɧɧɹ ɛɿɨɞɨɫɬɭɩɧɨɫɬɿ ɝɥɸɬɟɧɨɜɢɯ ɛɿɥɤɿɜ, ɡɧɢɠɟɧɧɹ ɪɢɡɢɤɿɜ ɩɨɲɢɪɟɧɧɹ ɰɟɥɿɚɤɿʀ, 
ɚɥɟɪɝɿɱɧɢɯ ɪɟɚɤɰɿɣ. 

Ɂɚɤɜɚɫɤɢ ɯɦɟɥɟɜɚ, ɜɢɧɧɚ, ɝɨɪɨɯɨɜɨ-ɚɧɿɫɨɜɚ ɜɿɞɪɿɡɧɹɸɬɶɫɹ ɜɢɞɨɜɢɦ ɫɤɥɚɞɨɦ 
ɦɿɤɪɨɮɥɨɪɢ, ɯɿɦɿɱɧɢɦ ɫɤɥɚɞɨɦ ɿ ɜɿɞɩɨɜɿɞɧɨ ɛɿɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɢɦɢ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɹɦɢ ɡɚ ɪɚɯɭɧɨɤ  
ɡɦɿɧ ɪɟɰɟɩɬɭɪɢ, ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɪɢɝɨɬɭɜɚɧɧɹ  ɬɚ ɿɧɲɢɯ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɢɯ ɡɚɯɨɞɿɜ. Ɂɚɜɞɹɤɢ ɰɶɨɦɭ 
ɡɚɤɜɚɫɤɢ ɟɮɟɤɬɢɜɧɿ ɭ ɩɨɤɪɚɳɟɧɧɿ ɿ ɫɬɚɛɿɥɿɡɚɰɿʀ ɹɤɨɫɬɿ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ, ɭ ɬ.ɱ. ɹɤɚ ɩɨɡɢɰɿɨɧɭєɬɶɫɹ ɹɤ 
«ɡ ɱɢɫɬɨɸ ɟɬɢɤɟɬɤɨɸ», «ORGANIC», «BIO» ɩɪɢ ɩɟɪɟɪɨɛɰɿ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɯɥɿɛɨɩɟɤɚɪɫɶɤɿ 
ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɿ, ɦɿɤɪɨɛɿɨɥɨɝɿɱɧɿ ɩɨɤɚɡɧɢɤɢ ɹɤɨʀ ɜ ɭɦɨɜɚɯ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɫɭɬɬєɜɨ ɤɨɥɢɜɚɸɬɶɫɹ. 

Ʉɪɿɦ ɬɨɝɨ, ɡɪɨɫɬɚɧɧɹ ɫɟɝɦɟɧɬɭ ɪɢɧɤɭ ɯɥɿɛɚ «ɩɪɟɦɿɭɦ-ɤɥɚɫɭ» ɧɟɦɨɠɥɢɜɨ ɛɟɡ 
ɡɚɫɬɨɫɭɜɚɧɧɹ ɡɚɤɜɚɫɨɤ. Ɍɪɟɧɞɢ «ɫɿɥɶɫɶɤɢɣ», «ɩɚɪɬɢɡɚɧɫɶɤɢɣ», «ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɢɣ», «ɠɢɜɢɣ 
ɯɥɿɛ», «ɩɨ ɞɚɜɧɿɦ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦ» ɬɿɫɧɨ ɩɨɜ'ɹɡɚɧɿ ɡ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɹɦɢ ɨɬɪɢɦɚɧɧɹ ɿ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹ 
ɡɚɤɜɚɫɨɤ. ȼɿɞɧɨɜɥɟɧɧɹ ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɬɪɚɞɢɰɿɣ ɯɥɿɛɨɩɟɱɟɧɧɹ, ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ ɭɤɪɚʀɧɫɶɤɢɯ 
ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ, ʀɯ ɚɞɚɩɬɚɰɿɹ ɞɨ ɫɭɱɚɫɧɢɯ ɭɦɨɜ ɜɢɪɨɛɧɢɰɬɜɚ ɿ ɹɤɨɫɬɿ ɫɢɪɨɜɢɧɢ 
ɚɤɬɭɚɥɶɧɿ ɿ ɧɟɨɛɯɿɞɧɿ ɜ ɪɚɦɤɚɯ ɪɨɡɜɢɬɤɭ ɬɭɪɢɫɬɢɱɧɨɝɨ, ɝɨɬɟɥɶɧɨ-ɪɟɫɬɨɪɚɧɧɨɝɨ ɛɿɡɧɟɫɭ, ɹɤ 
ɟɥɟɦɟɧɬ ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɨʀ ɤɭɥɶɬɭɪɢ ɿ ɿɞɟɧɬɢɱɧɨɫɬɿ, ɪɨɡɲɢɪɟɧɧɹ ɫɩɟɤɬɪɭ ɿ ɩɨɤɪɚɳɟɧɧɹ ɹɤɨɫɬɿ 
ɩɨɫɥɭɝ.  

Ⱥɧɚɥɿɡ ɭɫɩɿɲɧɨɝɨ ɪɨɡɜɢɬɤɭ ɯɥɿɛɨɩɟɱɟɧɧɹ ɭ Ɏɪɚɧɰɿʀ, ȱɬɚɥɿʀ, Ɍɭɪɟɱɱɢɧɢ ɬɚ ɿɧɲɢɯ 
ɤɪɚʀɧɚɯ Ⱥɡɿʀ ɬɚ Ʉɚɜɤɚɡɭ, ʀɯ ɞɨɫɜɿɞɭ ɫɜɿɬɨɜɨʀ ɟɤɫɩɚɧɫɿʀ ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ ɬɚ 
ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ, ɩɨɲɢɪɟɧɧɹ ɭ ɬ.ɱ. ɿ ɧɚ ɪɢɧɤɭ ɍɤɪɚʀɧɢ ɜɤɚɡɭє ɧɚ ɚɤɬɭɚɥɶɧɿɫɬɶ ɿ ɞɨɰɿɥɶɧɿɫɬɶ 
ɜɢɜɱɟɧɧɹ ɜɥɚɫɧɨʀ ɿɫɬɨɪɿʀ, ɜɿɬɱɢɡɧɹɧɢɯ ɬɪɚɞɢɰɿɣ ɯɥɿɛɨɩɟɱɟɧɧɹ. Ɉɫɤɿɥɶɤɢ ɭɧɿɤɚɥɶɧɿɫɬɶ ɍɤɪɚʀɧɢ, 
ʀʀ ɩɪɢɪɨɞɧɨ-ɤɥɿɦɚɬɢɱɧɨɝɨ, ɫɢɪɨɜɢɧɧɨɝɨ, ɤɭɥɶɬɭɪɧɨɝɨ ɩɨɬɟɧɰɿɚɥɭ ɩɨɥɹɝɚє ɭ ɩɨєɞɧɚɧɧɿ ɪɿɡɧɢɯ 
ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɬɪɚɞɢɰɿɣ, ɲɢɪɨɤɨʀ ɫɢɪɨɜɢɧɧɨʀ ɛɚɡɢ, ɜɿɞɨɦɚ ɩɪɚɤɬɢɤɚ ɩɪɢɝɨɬɭɜɚɧɧɹ ɬɿɫɬɚ ɧɚ 
ɯɦɟɥɟɜɢɯ, ɜɢɧɧɢɯ ɡɚɤɜɚɫɤɚɯ, ɡ ɜɢɤɨɪɢɫɬɚɧɧɹɦ ɦɟɞɭ, ɫɤɜɚɲɟɧɨɝɨ ɦɨɥɨɤɚ, ɪɿɡɧɢɯ ɥɿɤɚɪɫɶɤɢɯ ɬɚ 
ɩɪɹɧɨ-ɚɪɨɦɚɬɢɱɧɢɯ ɪɨɫɥɢɧ ɬɨɳɨ. 
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Ɋɨɡɪɨɛɤɚ ɪɟɤɨɦɟɧɞɚɰɿɣ ɩɨ ɚɞɚɩɬɚɰɿʀ ɬɚ ɜɩɪɨɜɚɞɠɟɧɧɸ ɧɚ ɫɭɱɚɫɧɢɯ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜɚɯ 
ɝɚɥɭɡɿ ɭɤɪɚʀɧɫɶɤɢɯ ɧɚɰɿɨɧɚɥɶɧɢɯ ɬɪɚɞɢɰɿɣ ɯɥɿɛɨɩɟɱɟɧɧɹ, ɟɮɟɤɬɢɜɧɿ ɪɟɤɥɚɦɚ ɬɚ ɦɚɪɤɟɬɢɧɝɨɜɿ 
ɡɚɯɨɞɢ ɦɨɠɭɬɶ ɫɬɚɬɢ ɩɨɲɬɨɜɯɨɦ ɞɥɹ ɪɨɡɜɢɬɤɭ ɚɝɪɚɪɧɨɝɨ ɿ ɩɟɪɟɪɨɛɧɨɝɨ ɤɨɦɩɥɟɤɫɭ ɍɤɪɚʀɧɢ, 
ɡɨɤɪɟɦɚ ɡɚ ɪɚɯɭɧɨɤ ɪɨɡɲɢɪɟɧɧɹ ɚɫɨɪɬɢɦɟɧɬɭ ɯɥɿɛɨɛɭɥɨɱɧɢɯ ɜɢɪɨɛɿɜ ɡ ɩɨɤɪɚɳɟɧɢɦɢ 
ɫɩɨɠɢɜɱɢɦɢ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɹɦɢ, ɯɚɪɱɨɜɨɸ ɰɿɧɧɿɫɬɸ, ɛɟɡɩɟɱɧɿɫɬɸ ɬɚ ɮɿɡɿɨɥɨɝɿɱɧɨɸ ɞɿєɸ, ɚ ɬɚɤɨɠ 
ɭ ɜɢɝɥɹɞɿ ɟɤɫɩɨɪɬɭ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿɣ, ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɧɚɩɿɜɮɚɛɪɢɤɚɬɿɜ (ɡɚɤɜɚɫɨɤ, ɡɚɦɨɪɨɠɟɧɢɯ 
ɧɚɩɿɜɮɚɛɪɢɤɚɬɿɜ ɬɨɳɨ) ɿ ɝɨɬɨɜɨʀ ɩɪɨɞɭɤɰɿʀ. 

Ɉɬɠɟ, є ɚɤɬɭɚɥɶɧɢɦ ɭɞɨɫɤɨɧɚɥɟɧɧɹ ɬɟɯɧɨɥɨɝɿʀ ɩɲɟɧɢɱɧɢɯ ɫɩɨɧɬɚɧɧɢɯ ɡɚɤɜɚɫɨɤ, ɹɤɚ 
ɛɚɡɭєɬɶɫɹ ɧɚ ɭɤɪɚʀɧɫɶɤɢɯ ɬɪɚɞɢɰɿɹɯ ɯɥɿɛɨɩɟɱɟɧɧɹ, ɪɨɡɪɨɛɤɚ ɡɚɯɨɞɿɜ ɩɨ ɡɚɛɟɡɩɟɱɟɧɧɸ 
ɮɨɪɦɭɜɚɧɧɹ ɡɚɞɚɧɢɯ ɛɿɨɬɟɯɧɨɥɨɝɿɱɧɢɯ ɜɥɚɫɬɢɜɨɫɬɟɣ ɡɚɤɜɚɫɨɤ, ʀɯ ɫɬɚɛɿɥɿɡɚɰɿʀ, ɪɟɤɨɦɟɧɞɚɰɿɣ 
ɳɨɞɨ ɚɞɚɩɬɚɰɿʀ ɞɨ ɭɦɨɜ ɫɭɱɚɫɧɢɯ ɹɤɨɫɬɿ ɫɢɪɨɜɢɧɢ, ɬɟɯɧɿɱɧɨɝɨ ɨɫɧɚɳɟɧɧɹ ɩɿɞɩɪɢєɦɫɬɜ ɝɚɥɭɡɿ. 
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