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СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ КОНТРОЛЮ БЕЗПЕЧНОСТІ ХАРЧОВОЇ 

ПРОДУКЦІЇ В ІНДУСТРІЇ ГОСТИННОСТІ 
 

Інноваційні тенденції створення і розвитку нових технологій 

безпечного, здорового харчування для гостей на підприємствах 

готельно-ресторанного бізнесу в Україні засновані на розробці нових 

технологічних методів і способів виробництва харчових продуктів, 

використанні пріоритетних прискорених і точних методів 

мікробіологічного, біологічного та технохімічного їх контролю. На 

думку експертів Всесвітньої організації охорони здоров'я, 

мікробіологічні ризики, пов'язані з якістю та безпечністю продовольчої 

сировини і харчових продуктів, є однією з найбільш важливих 
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біологічних загроз на сучасному етапі. Огляд офіційних джерел показав, 

що в усіх країнах світу відмічаються спалахи захворювань, які 

виникають через вживання неякісних та небезпечних харчових 

продуктів [1; 2]. Будучи критеріальними в системі показників 

безпечності продуктів харчування, мікробіологічні контамінанти 

характеризують придатність продуктів до вживання. Крім того, якісний 

і кількісний склад мікроорганізмів може бути показником рівня 

санітарно-гігієнічного стану на підприємстві [3; 4]. 
Класичні мікробіологічні методи, засновані на культуральних 

підходах визначення небезпечних мікроорганізмів, є тривалими і не 

завжди дають змогу точно визначити вид харчового патогену, що 

викликало необхідність розроблення нових прискорених методів їх 

діагностики [5].  

Метою дослідження було обґрунтування можливості 

використання прискорених методів для визначення санітарно-

гігієнічного стану і виявлення поширених харчових патогенів в 

сировині і продуктах при наданні послуг на підприємствах індустрії 

гостинності.  

Для досягнення цієї мети були поставлені наступні завдання: 

1. Провести дослідження різних видів продовольчої сировини і 
продуктів її переробки з різних регіонів і закладів України класичними 

та прискореними методами (полімеразною ланцюговою реакцією - ПЛР 

і методами з використанням хромогенних Compact Dry 

мікробіологічних середовищ) для ідентифікації  регламентованих 

міжнародним та українським харчовим законодавством санітарно-

гігієнічних показників і патогенівних мікроорганізмів. 

2. Провести порівняльну оцінку ефективності використання 

класичних і прискорених методів мікробіологічного дослідження 

об’єктів тестування. 

3. Здійснити аналіз відповідності тестованих зразків продукції 

санітарним вимогам до різних груп харчової сировини і продуктів її 
переробки  з урахуванням принципів НАССР. 

В процесі проведення досліджень в різних регіонах України було 

проаналізовано понад 250 проб сировини і харчових продуктів. Проби 

сировини та продукції (змиви з яловичих та свинячих туш, овочів, 

фруктів, ягід, сушені та консервовані продукти, харчоконцентрати, 

молоко, напівконсерви та спеції) були досліджені з використанням 

класичних культуральних методів. При використанні хромогенних 

середовищ Compact Dry (Nissui Pharmaceutical CO. LTD, Японія) 

результати після інкубації рахували у вигляді колоній певного кольору 

[6]: мезофільні аеробні і факультативно-анаеробні мікроорганізми 
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(МАФАнМ) формують червоні колонії, Bacillus cereus – зелені або 

блакитні колонії, Listeria monocytogenes – колонії рожевого кольору, 

Pseudomonas aeruginosa – червоне забарвлення, E.coli утворюють 

блакитні або зелено-блакитні колонії (E.coli 0157 - рожеві або червоні 

колонії), загальна кількість колоній червоного та блакитного кольору 

дає при підрахунку групу коліформ.  

ПЛР проводили з використанням групоспецифічних і 

видоспецифічних праймерів, які були розроблені з врахуванням генів 
вірулентності до найбільш небезпечних та найбільш поширених 

харчових патогенів: Clostridium perfringens, Bacillus cereus, 

Staphylococcus aureus (MRSA) та штамів Escherichia coli (STEС) [4; 7; 8]. 

На рис. 1 наведений приклад результатів дослідження кількості 

МАФАнМ на зразках овочевого салату, що входили до складу 

шведського столу в готелях м. Київ (а), м. Херсон (б), пансіонату в 

Одеській області (в) відповідно. 

 

 
а)                                           б)                                            в) 

 

Рис.1 – Результати дослідження МАФАнМ в зразках яблук 

Як видно з рис.1 загальна кількість мікроорганізмів дає 

можливість характеризувати санітарний стан та відповідність вимогам 

пропонуємої продукції взагалі, але не є інформативною щодо складу 

мікроорганізмів та наявності регламентованих патогенів. Такі 

дослідження дозволяють визначити лише загальні тенденції, зокрема, 
необхідність більш ретельного дотримання санітарно-гігієнічних норм. 

На рис. 2 наведені результати визначення контамінації B. cereus 

рослинної сировини, що постачається на підприємства готельно-

ресторанного бізнесу. Використання ПЛР-методу довело можливість їх 

швидкої ідентифікації за наявністю характерних генів токсичності. 

Контамінованість зразків української рослинної сировини бактеріями 

виду B. cereus коливалась в діапазоні від 15,8% до 36,2 % для фруктово-

ягідних та овочевих видів продукції без термообробки. Виявлено, що в 

українському регіоні переважає ентеротоксичний тип B. cereus. 
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Рис. 2 – Контамінованість зразків української рослинної сировини 

бактеріями виду B. cereus, % 

 

Практична цінність отриманих результатів полягає в можливості 

рекомендувати прискорені молекулярно-біологічні методи для 

забезпечення сучасного санітарного контролю якості та безпеки харчових 

продуктів з урахуванням принципів НАССР на підприємствах індустрії 

гостинності. В результаті досліджень здійснено діагностику 

регламентованих бацилярних мікроорганізмів - контамінантів новим 

пріоритетним науково обґрунтованим методом підготовки зразків та 

розробленими для різних груп харчових продуктів новими прискореними 

молекулярно-біологічними ПЛР-методами [7]. Така діагностика дозволить 

підвищити конкурентоспроможність продукції, оскільки гарантує її 
мікробіологічну безпеку. 

Крім того, важливо під час одного дослідження визначити не один 

вид мікроорганізмів, а надати комплексну оцінку по кільком бацилярним 

контамінантам. Всім цим критеріям відповідає ПЛР-аналіз, який дає змогу 

здійснювати мультиплексне дослідження різних видів токсигенності одного 

виду мікроорганізму, зокрема ентеротоксигенну та еметичну токсичність B. 

cereus, або одночасно визначати декілька регламентованих потенційно 

небезпечних мікроорганізмів за наявності відповідного обладнання та 

праймерів для їх визначення.  

Таким чином, дослідження складу мікробних контамінантів харчової 

продукції при наданні послуг на підприємствах індустрії гостинності 
довело необхідність і важливість впровадження прискореного санітарного 

контролю безпеки харчової сировини і продуктів її переробки для 

забезпечення їх гарантованої якості відносно вмісту МАФАнМ та 

регламентованих мікроорганізмів згідно з принципами НАССР.  

Встановлено, що швидкість визначення регламентованих 

мікробіологічних показників підвищується не менш, ніж в 2,8 – 8,9 разів за 

різними видами харчових патогенів у порівнянні з заснованими на 

культуральних підходах класичними методами визначення небезпечних 

мікроорганізмів. При позитивній характеристиці хромогенних субстратів 

для визначення практично всієї лінійки регламентованих нормативними 
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документами мікробіологічних показників санітарно-гігієнічної та 

мікробіологічної безпеки сировини і продуктів її переробки, ПЛР-метод дає 

змогу більш точно встановлювати видову приналежність мікроорганізмів.  

Прискорена молекулярно-генетична діагностика збудників харчових 

отруєнь продуктів дозволяє при мінімальному обсязі досліджень та витрат 

часу гарантувати їх інформативність, точність і можливість забезпечення 

санітарно-гігієнічної та екологічної безпеки, що вкрай важливо для 

підприємств сфери гостинності, які забезпечують якісне харчування гостей. 
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