Лекція 15

Тема: Особливості харчування осіб різної професійної діяльності

Індивідуальне харчування як складова суспільного. 

Безпека продуктів харчування.
Для вирішення проблеми харчування на рівні суспільства необхідно розуміти його склад та походження. Для кращого розуміння виділимо індивідуальне харчування людини та побудуємо схему його становлення (Рис.1). 
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Рис. 1. Схема становлення індивідуального харчування 
Отже харчування кожної людини в тій чи іншій мірі (в індивідуальному співвідношенні) складається з громадського та домашнього харчування, а вони в свою чергу, безумовно формуються з продуктів промислового та домашнього виробництва. Розглянемо складові цього явища. 

Громадське харчування – сфера виробничо-торговельної діяльності, в якій виробляють і продають продукцію власного виробництва та закупні товари, як правило, призначені для споживання на місці. 

Заклад громадського харчування – організаційно-структурна одиниця у сфері громадського харчування, яка виробляє, доготовляє та продає кулінарну продукцію, булочні, борошняні, кондитерські вироби та закупні товари. 

Типи закладів громадського харчування: 
— ресторани; 

— бари; 

— кафе, кафетерії; 

— їдальні, в тому числі їдальні на підприємствах, у навчальних закладах тощо; 

— закусочні; 

— буфети, магазини кулінарних виробів; 

— фабрики-кухні, фабрики-заготівельні. 

Громадське харчування являє собою особливу специфічну галузь народного господарства. Якщо підприємства харчової промисловості виробляють продукти харчування, але не реалізують їх населенню, а в підприємствах торгівлі організовується доставка, зберігання товару і продаж, то на підприємствах громадського харчування уособлюються три функції: виробництво обідньої продукції, кулінарних та кондитерських виробів, реалізація і організація раціонального харчування людей. 

Домашнє харчування – це харчування, що передбачає приготування та споживання іжі в домашніх умовах. Даний вид більш економний, індивідуально орієнтований, але не завжди відповідає потребам організму людини, що в значній мірі пов’язано з сучасним рівнем життя населення України. 

При обох видах використовуються продукти промислового виробництва, а при домашньому харчуванні в різних співвідношеннях продукти домашнього та промислового виробництв в залежності від проживання (домашнє виробництво в більшій мірі використовують жителі сільської місцевості). 

Відповідно до Закону України від 23.12.1997 № 771/97-ВР «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів… харчовий продукт – це речовина або продукт (неперероблений, частково перероблений або перероблений), призначений для споживання людиною». До харчових продуктів належать напої (в тому числі вода питна), жувальна гумка та будь-яка інша речовина, що спеціально включена до харчового продукту під час виробництва, підготовки або обробки. 

Термін «харчовий продукт» не включає: 

– корми; 

– живих тварин, якщо вони не призначені для розміщення на ринку для споживання людиною; 

– рослини (до збору врожаю); 

– лікарські засоби; 

– косметичні продукти; 

– тютюн і тютюнові вироби; 

– наркотичні і психотропні речовини (у межах визначень Єдиної Конвенції ООН про наркотики 1961 р. і Конвенції ООН про психотропні речовини 1971 р.); 

– залишки та забруднюючі речовини. 
Відповідно вище вказаного Закону України небезпечний харчовий продукт – харчовий продукт, що є шкідливим для здоров’я та/або непридатним для споживання. 

Під час встановлення небезпечності харчового продукту враховуються: 
a) звичайні умови використання харчового продукту споживачем, кожна стадія його виробництва, переробки та обігу; 

б) інформація, надана споживачеві, зокрема про маркування включно з інформацією про дату кінцевого продажу, та інша загальнодоступна споживачеві інформація про уникнення негативних для здоров’я наслідків, пов’язаних з харчовим продуктом чи категорією харчових продуктів. 

Під час встановлення шкідливості харчового продукту для здоров’я враховуються: 

1) можливий короткостроковий чи довгостроковий вплив харчового продукту на здоров’я людини, яка його споживає, та на майбутні покоління; 

2) можливий накопичувальний ефект токсичності; 

3) особлива чутливість організму окремої категорії споживачів, якщо харчовий продукт призначений для цієї категорії споживачів. 

Звичайно ж, харчова промисловість в повній мірі забезпечує різноманітними продуктами. Пропонують таку класифікацію (Рис.2) 
Традиційні продукти масового споживання – харчові продукти, призначені для харчування основних груп населення, вироблені за традиційною технологією.
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Рис. 2. Класифікація харчових продуктів, що виробляються сучасною харчовою індустрією 

Оздоровчі продукти (фізіологічно функціональні) – харчові продукти (в тому числі біологічно активні добавки до іжі), призначені для харчування основних груп населення, корисні для здоров’я, котрі, окрім харчової цінності основних нутрієнтів, завдяки добавкам функціональних інгредієнтів мають профілактичні та оздоровчі властивості. 
Продукти для спеціального оздоровчого харчування – 5 груп харчових продуктів з диференційовано спрямованою оздоровчою дією і документально підтвердженими доказами функціонального впливу на організм людини. 

Продукти для лікувального харчування – харчові продукти спеціального призначення (для окремих груп населення) як лікувальний прийом у комплексній терапії захворювань, що характеризуються зміненими хімічним складом та фізичними властивостями. 

На сьогоднішній день для науковців та споживачів актуальна потреба засвоїти і впровадити в харчову промисловість України нові підходи і нові світові тенденції до створення оздоровчих продуктів. Характерною ознакою сучасного світового ринку харчової продукції є стрімкий розвиток сегментів нових харчових продуктів, призначених для поліпшення функціонування усіх органів і систем організму людини: 

– інноваційних харчових продуктів, виготовлених за новітніми технологіями або з нової сировини (novel food); 

– готових до вживання продуктів (ready-to-eat); 

– продуктів спеціального призначення, або функціональних продуктів (functional food); 

– оздоровчих продуктів (healthy food). 

При цьому харчова промисловість стає важливою складовою системи громадського здоров’я. Нове покоління харчових продуктів відповідає вимогам сучасної нутриціології – необхідності забезпечити всі верстви населення доступними оздоровчими продуктами, оскільки стан здоров’я людини залежить безпосередньо від структури та якості харчування.
2. Безпека продуктів харчування. 

Безпека харчових продуктів розглядається як гарантія того, що харчові продукти не будуть завдавати шкоди споживачеві, коли він відповідно до призначення, готує та/або їсть їх. Надійність системи безпеки харчових продуктів зменшує вплив природних небезпек, помилок та невдач. При цьому звертається увага на те, що заходи безпеки харчових продуктів в рамках всієї системи живлення призначені для запобігання або пом'якшення навмисного зараження харчових продуктів. Безпека продовольчого ланцюга може бути порушена в результаті забруднення в будь-якій точці харчового ланцюга. 

В європейській літературі термін має інше значення. Безпека харчових продуктів («food safety») – це підготовка і зберігання їжі таким способом, який запобігає виникненню харчових отруєнь, хвороб. Тобто, це система безпеки між промисловістю та ринком, і потім між ринком і споживачем. Нешкідливість харчових продуктів включає походження їжі, гігієну харчування, добавки до харчового продукту і залишкові кількості пестицидів, а також управління урядовим імпортом, огляд експорту і системи сертифікації для продуктів [3]. Для споживача безпечність харчового продукту – стан харчового продукту, який є результатом діяльності виробництва та обігу за дотриманням вимог, встановлених санітарних заходів та технічних регламентів, що забезпечує впевненість у тому, що харчовий продукт не завдаватиме шкоди здоров’ю людини. 

У міжнародній практиці основою для забезпечення безпеки продовольства став Кодекс Аліментаріус (Codex Alimentarius). 
Кодекс Аліментаріус – це збірник міжнародних схвалених і поданих в однаковому вигляді стандартів на харчові продукти, розроблених під керівництвом ВООЗ, спрямованих на захист здоров'я споживачів і гарантування чесної практики в торгівлі ними. Комісія Кодексу Аліментаріус (англ. Codex Alimentarius Commission) була створена у 1963 році Продовольчою та Сільськогосподарською Організацією ООН (FAO) і Всесвітньою Організацією Охорони здоров'я (WHO) як їхній допоміжний орган для впровадження спільної FAO/WHO програми стандартів на продукти харчування. Гармонізація стандартів дозволяє усунути торговельні бар'єри і забезпечити вільний рух продовольчих товарів, при цьому захищаючи здоров'я споживачів. Отже, кодекс Аліментаріус – це міжнародні стандарти на основні продукти харчування. 

Діяльність Комісії Кодексу Аліментаріус направлена на: 

– захист здоров'я споживача і гарантування чесної практики торгівлі продовольством; 

– сприяння координації робіт з харчових стандартів, які проводяться міжнародними урядовими та неурядовими організаціями; 

– визначення пріоритетів, ініціювання та керівництво підготовкою проектів стандартів через і за допомогою відповідних організацій; 

– остаточне редагування стандартів і, після прийняття їх урядами країн, публікація в Кодексі Аліментаріус; 

– удосконалення опублікованих стандартів після відповідного перегляду. 

Крім Комісії з Кодексу Аліментаріус в світі діють інші міжнародні організації, які покликані розробляти та координувати міжнародні та національні стандарти: 

1. Міжнародна організація з стандартизації (ISO) діє з 1946 року як неурядова структура. ISO має консультативний статус ООН і є найбільшою міжнародною організацією в галузі стандартизації з широкого кола питань, члени якої теж не уряди, а національні нормативні структури. 

2. Європейська економічна комісія ООН – одна з п’яти регіональних комісій ООН. Вона була затверджена у 1947 році Економічною та Соціальною Радою ООН з метою розвитку економічної діяльності та закріплення економічних зв’язків всередині регіону, між регіоном та рештою світу. 

3. Європейський комітет зі стандартизації (CEN) існує з 1961 року. Членами CEN є національні організації зі стандартизації країн Європейського Союзу (ЄС). Зазначеною організацією розробляються європейські стандарти (EN), які є чинними в країнах членах ЄС. 

В Україні, не зважаючи на прийняті нормативні акти та діяльність державних інститутів, покликаних контролювати якість продовольства, проблема безпеки продуктів харчування постає досить гостро. 

В Україні основні положення безпеки та якості продуктів харчування визначаються Законом України «Про безпечність та якість харчових продуктів» від 23 грудня 1997 р. № 771/97-ВР з наступними змінами та доповненнями, згідно з якими безпечність харчового продукту – це стан харчового продукту, що є результатом діяльності з виробництва та обігу, що здійснюється з дотриманням вимог, встановлених санітарними заходами та/або технічними регламентами, та забезпечує впевненість у тому, харчовий продукт не завдає шкоди здоров'ю людини (споживача), якщо він спожитий за призначенням. 

Розрізняють загальні та гігієнічні вимоги до продуктів харчування. 

Загальні вимоги до продуктів харчування: 

1. Харчові продукти повинні відповідати фізіологічним потребам організму людини та задовольняти потреби у енергії та поживних речовинах. 

2. Продукти харчування повинні відповідати встановленим вимогам щодо органолептичних та фізико-хімічних властивостей, гігієнічним нормам стосовно хімічного та біологічного складу. 

3. У випадку розробки нових продуктів харчування або застосування нових технологій виробництва, пакування або зберігання, виробник повинен провести повний аналіз небезпечних факторів, поживної цінності та строку придатності продукту. 

4. Новий продукт харчування не повинен становити загрозу для споживачів, вводити їх в оману, а, також, відрізнятись від продуктів харчування, які він призначений замінити. 

5. Усі харчові продукти, готові до продажу та споживання, повинні супроводжуватись декларацією виробника, у якій вказані: 

 назва самого продукту харчування, допоміжного матеріалу для переробки, тощо –інформацію, яка є необхідною для ідентифікації продукту; 

 посилання на санітарні заходи, стандарти та технічні регламенти, яким відповідає цей харчовий продукт; 

 дата видачі, ім'я, підпис та посада особи, яка видала декларацію; 

 назва та адреса виробника; 

 для продуктів, які вироблені в Україні – контрольний (реєстраційний) номер, який отримує виробник після отримання експлуатаційного дозволу відповідно до законодавства. 

6. Для продовольчої сировини рослинного та тваринного середовища необхідною є наявність сертифікатів відповідності та ветеринарних документів із інформацією щодо залишкової кількості пестицидів, агрохімікатів, важких металів у рослинній сировині та застосування пестицидів, ветеринарних препаратів, антибіотиків та гормонів для тваринної сировини. 

7. Для обробки птиці не допускається використання розчинів, вміст хлору у яких перевищує норму, встановлену для питної води. 

8. У процесі виготовлення продуктів харчування заборонено використовувати повторно заморожувану сировину. 

9. Для виробництва продуктів дитячого та дієтичного харчування заборонене використання м'яса птиці механічного обвалювання, колагенвмісної тваринної сировини (шкурки, жилки, рубці та хрящі). Також, забороняється використання даних компонентів і у якості сировини для виготовлення напівфабрикатів та кулінарних виробів у ресторанних закладах. 

10. Для пакування харчових продуктів рекомендується використання матеріалів, дозволених для контакту із продуктами харчування. 

Гігієнічні вимоги безпечності та поживної цінності продуктів харчування 

Продукти харчування повинні задовольняти гігієнічним вимогам безпечності продуктів харчування, а також відповідати фізіологічним потребам організму людини у енергії та поживних речовинах. 

Органолептичні властивості продуктів харчування не повинні змінюватись у процесі їх зберігання, транспортування та реалізації. А також, органолептичні властивості продуктів харчування повинні бути відповідними харчовим звичкам споживачів та специфічними для цього виду продукту. Не допускається присутність сторонніх запахів, присмаків, зміни консистенції або кольору тощо. 

Існує чітко визначена низка дозволених до використання пестицидів для рослинної сировини та ветеринарних препаратів для тваринної. При виробництві продовольчої сировини не допускається використання недозволених препаратів. 

Також існують окремі гігієнічні нормативи щодо вмісту мікробіологічних та паразитологічних показників продуктів харчування, хімічного складу. 

До стійких органічних забруднювачів відносяться такі пестициди, як: 

 Гексахлорциклогексан. 

 ДДТ (дуст). 

 Ртутьорганічні пестициди. 

 2,4-Д кислота, її солі та ефіри. 

Тому, у всіх видах продовольчої сировини і продуктів харчування ці пестициди суворо контролюються. 
Гігієнічні нормативи щодо мікробіологічних показників безпечності продуктів харчування містять такі групи мікроорганізмів: 

 Санітарно-показові: мезофільні аеробні та факультативно-аеробні мікроорганізми, бактерії групи кишкових паличок, бактерії родини Enterobacteriaceae, ентерококи. 

 Умовно-патогенні мікроорганізми: E.coli, S.aureus, бактерії роду Proteus, B.cereus та сульфітредукуючі клостридії, Vibrio parahaemolyticus. 

 Патогенні мікроорганізми, у т.ч. бактерії роду Salmonella і Listeria monocytogenes, бактерії роду Yersinia та інші патогенні мікроорганізми, залежно від епідеміологічної ситуації у регіоні виробництва. 

 Мікроорганізми, що вказують на зіпсованість продуктів харчування – дріжджі та плісняві гриби, молочнокислі мікроорганізми. 

 Мікроорганізми заквасочної мікрофлори і пробіотичні мікроорганізми. 

Показниками безпеки консервованих продуктів харчування є відсутність мікроорганізмів, здатних розвиватись в умовах зберігання, відповідних для того чи іншого продукту, і мікробних токсинів, що становлять небезпеку для здоров'я людини. 

Продукти дитячого харчування та їх компоненти повинні задовольняти вимоги організму дитини залежно від його функціонального стану та віку, а також бути абсолютно безпечними для організму дитини. До продуктів та сировини для харчування дітей, вагітних та жінок у період лактації, ставляться спеціальні (окремі) гігієнічні нормативи безпечності та харчової цінності. 

У продуктах харчування допускається використання харчових добавок, перевірених та зареєстрованих у Міністерстві охорони здоров'я у кількостях, регламентованих законодавством. 

Етикетування продуктів харчування 

Маркування харчових продуктів здійснюється відповідно до вимог Закону України від 12.05.1991р. № 1023-ХІІ «Про захист прав споживачів» в редакції Закону від 01.12.2005 р. № 3161-ХV та Закону України від 06.09.2005р. № 2809-15 «Про безпечність та якість харчових продуктів» та інших відповідних нормативних документів. 

25 лютого 2011 року набув чинності Технічний регламент щодо правил маркування харчових продуктів, розроблений з урахуванням вимог Законів України «Про безпечність та якість харчових продуктів», «Про захист прав споживачів», «Про дитяче харчування», а також положень Директиви Європейського Парламенту та Ради від 20 березня 2000 року № 2000/13/ЄС про наближення законодавства держав-членів про етикетування, оформлення та рекламування продуктів харчування та Директиви Комісії від 30 січня 2008 року № 2008/5/ЄС щодо обов’язкового зазначення на етикетці певних продуктів харчування деякої докладної інформації, окрім тієї, що передбачена у Директиві 2000/13/ЄC Європейського Парламенту та Ради. Усі продукти харчування, які знаходяться у обігу в Україні, етикетуються державною мовою у доступній для споживача формі. На етикетці повинно бути вказані: 

 назва продукту та його склад; 

 кількість харчового продукту у встановлених одиницях виміру; 

 часові характеристики придатності; 

 умови зберігання; 

 умови та рекомендації використання, якщо харчовий продукт потребує особливих умов використання; 

 назва та повна адреса і номер телефону виробника, фактична адреса потужностей (об’єкта) виробництва, а для імпортованих харчових продуктів назва та повна адреса і номер телефону імпортера, а також контактні дані підприємства, яке здійснює функції щодо прийняття претензій від споживача, у разі, якщо цим підприємством не є виробник; 

 номер партії виробництва; 

 інформація про наявність чи відсутність у складі харчового продукту генетично модифікованих організмів; 

 інформація щодо місця походження для харчових продуктів, які лише упаковані або розфасовані в Україні; 

 поживна (харчова) цінність із позначенням кількості білків, вуглеводів та жирів у встановлених одиницях виміру на 100 г (100 мл) харчового продукту та енергетичної цінності (калорійності) вираженої в кДж та/або ккал на 100 г (100 мл) харчового продукту; 

 застереження щодо споживання харчового продукту певними категоріями споживачів (дітьми, вагітними жінками, літніми людьми, спортсменами та алергіками), якщо такий продукт може негативно впливати на їх здоров’я при його споживанні; 

 позначення знака для товарів і послуг, за якими харчовий продукт реалізується (за наявності); 

 позначення нормативного документа, згідно з яким виготовлений харчовий продукт вітчизняного виробництва; 

 щодо переліку інгредієнтів, то їх повинні зазначати у порядку зменшення їхньої масової частки, яка була використана в процесі виробництва або приготування харчового продукту; 

 зазначення складу харчового продукту в маркуванні є необов’язковим для харчових продуктів, що складаються виключно з одного інгредієнта, у разі, якщо назва продукту співпадає з назвою інгредієнта або якщо назва продукту дозволяє однозначно визначити цей інгредієнт. 

