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ВСТУП

Тенденції розвитку ринку харчових продуктів в Україні, очікувані 
зміни в українському харчовому законодавстві, спрямовані на його 
гармонізацію з європейським, підписання економічної частини Угоди 
про асоціацію між Україною та Європейським Союзом, розширення 
торговельних зв’язків – все це спонукає виробників харчової про-
дукції відповідати сучасним вимогам щодо безпечності харчових 
продуктів. Необхідною умовою цього є впровадження постійно 
діючої ефективної системи управління безпечністю харчової про-
дукції, заснованої на принципах НАССР.

У  наступному розділі цих рекомендацій ми детальніше по-
говоримо про  те, чому саме система, основана на  принципах 
НАССР, є найбільш ефективним інструментом. Зараз хотілося б 
зосередитися на наступному.

В  Україні суттєва частка ринку харчової продукції виробля-
ється малими та середніми виробниками, що є значною части-
ною у порівнянні з іншими країнами Європи та важливим вне-
ском в економіку держави. Оскільки зміни в українському хар-
човому законодавстві стосуються усіх операторів ринку (вироб-
ників сільськогосподарської продукції, переробників, представ-
ників гуртової та роздрібної торгівлі), то незабаром перед ними 
постане проблема відповідності новим вимогам.

Як підказує досвід інших країн, найбільш чутливою групою 
виробників у перехідний період зміни законодавства є малі та 
середні підприємства. З одного боку, чим менше підприємство, 
тим легше оцінити та, за  потреби, реорганізувати усі процеси, 
пов’язані з випуском продукції. Але на практиці таким підприєм-
ствам часто бракує людських та фінансових ресурсів, часу на ве-
дення усієї документації та поінформованості. Крім цього, часто 
такі підприємства потребують особливого підходу. У законодав-
стві цей підхід може називатися «гнучке (або спрощене) засто-
сування процедур, основаних на  принципах НАССР» і полягає 
у  спрощеному застосуванні системи НАССР, зокрема до  малих 
підприємств, якщо аналіз ризику вказує на невисоку категорію 
ризику підприємства стосовно безпечності продукції. Такий під-
хід передбачає раціональне використання ресурсів, зменшення 

ВСТУП



ВСТУП

4

складової з ведення документацій, враховує залучення невели-
кої кількості людей до виробничого процесу.

Зараз можна знайти багато рекомендацій щодо впроваджен-
ня системи НАССР на  підприємствах, заплативши певну суму, 
або і у вільному доступі. Однак, у переважній більшості, це те-
оретичні рекомендації, які надають опис усієї системи, і пере-
обтяжені теоретичною інформацією та новими термінами. Вони 
не враховують особливостей малих та середніх підприємств і, як 
правило, є придатними для застосування у великих компаніях.

Тому мета цих рекомендацій – надати працівникам малих 
і середніх підприємств основні поняття та практичні поради з 
впровадження та підтримки ефективності системи без  надмір-
них теоретичних положень та термінів.

Ці рекомендації призначені, у першу чергу, для тих виробни-
ків харчових продуктів, які здійснюють обробку, переробку чи 
зберігання продуктів тваринного походження – м’яса, молока, 
меду. Впровадження систем безпечності харчових продуктів, 
заснованих на принципах НАССР, не є вимогою для первинного 
виробництва (визначення первинного виробництва є у  слов-
нику термінів, який представлений в  кінці цього документа). 
Для  цього існують інші стандарти, хоча підходи до  організації 
та аналізу процесів, описані у  цьому документі, є ідентичними 
до тих, що вимагаються стандартами для первинного виробни-
цтва. Тому рекомендації будуть корисним для всіх, хто вирощує, 
виготовляє чи реалізує харчову продукцію.
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ОБҐРУНТУВАННЯ ДОЦІЛЬНОСТІ 
ВПРОВАДЖЕННЯ СИСТЕМИ БЕЗПЕЧНОСТІ, 

ЗАСНОВАНОЇ НА ПРИНЦИПАХ НАССР

Існує декілька причин, які вказують на те, що існує нагальна 
потреба у  систематизації рекомендацій щодо впровадження 
систем управління безпечністю продукції, заснованих на прин-
ципах НАССР, для малих та середніх підприємств.

По-перше, це вимоги міжнародного та українського ринку 
харчових продуктів. Відомо, що впровадження систем, засно-
ваних на принципах НАССР, є вимогою не тільки законодавств 
країн Європейського Союзу, які є основними гравцями на ринку 
харчових продуктів, але і багатьох стандартів якості харчових 
продуктів, дотримання яких вимагають закордонні клієнти.

Зрозуміло, що більшість малих та середніх підприємств зо-
рієнтовані на внутрішній ринок і не планують освоєння ринків 
інших держав. Однак в  Україні, починаючи з 2005 року, існує 
чітка тенденція перевірок виробників харчових продуктів ме-
режами супермаркетів і стимулювання їх до  впровадження 
систем управління безпечністю харчових продуктів відповідно 
до  визнаних на  міжнародному рівні стандартів, основою яких 
є принципи НАССР. І, якщо у минулому десятилітті такий підхід 
практикували лише діючі в Україні міжнародні торговельні ме-
режі, то на даний час до них долучилася більшість національних 
мереж супермаркетів. У переважній більшості випадків однією з 
важливих умов співпраці з такими клієнтами є якщо не наявність 
сертифікату на стандарт з якості, то принаймні успішне проход-
ження аудиту системи безпечності та якості, який здійснюється 
представником клієнта.

Тут також слід зауважити, що, незважаючи на досить високі 
вимоги мереж супермаркетів до тих постачальників, що випус-
кають продукцію під торговою маркою мережі, багато середніх 
виробників співпрацюють у  такий спосіб із супермаркетами. 
Звісно, виробники зобов’язані впровадити систему безпечності 
харчових продуктів, засновану на принципах НАССР, отримуючи 
при цьому стабільний ринок збуту продукції.

ОБҐРУНТУВАННЯ 
ДОЦІЛЬНОСТІ 
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Останнім часом тенденція перевірки постачальників та вста-
новлення особливих вимог до виробників продукції під власною 
торговою маркою мережі супермаркетів поширилася на дрібні-
ші мережі і, що є важливим, проявляється з боку оптових ринків, 
які торгують сільськогосподарською та харчовою продукцією.

Досвід інших країн та аналіз ситуації протягом останніх років 
показує, що такий процес буде охоплювати щораз більшу части-
ну ринку.

По-друге, вимоги законодавства. Бажання України вий-
ти на  міжнародні ринки харчової продукції, останні тенденції 
у співпраці з Європейським Союзом та іншими країнами спону-
катимуть керівництво країни гармонізувати українське харчове 
законодавство з європейським. У поки ще чинному (до 19 верес-
ня 2015 року) нашому законодавстві згадується система НАССР 
(Закон України «Про безпечність та якість харчових продуктів», 
2005 рік, стаття 20), як одна з можливих, але не  існує як чітких 
вимог, так і механізмів здійснення контролю з боку державних 
органів за впровадженням цієї системи. Тобто, ця вимога не діє. 
Однак, є розуміння необхідності зміни ситуації і є напрацюван-
ня. Це низка проектів законів, які розроблені в межах співпра-
ці з Європейським Союзом. У  першу чергу, це закон №4179а 
Про  внесення змін до  деяких законодавчих актів України 
щодо харчових продуктів про безпечність харчових продук-
тів, який був ухвалений Верховною Радою України, підписаний 
президентом і набере чинності з 20 вересня 2015 року. Цей за-
кон докорінно змінить підходи та завдання виробників до  ви-
пуску безпечності харчових продуктів, а  процедури, засновані 
на  принципах НАССР, будуть обов’язковою умовою діяльності 
підприємства. Основні засади закону № 4179а:

•	 забезпечує основу для високого рівня захисту здоров’я людини 
та інтересів споживачів щодо продуктів харчування;

•	 надає виробникам первинну відповідальність за безпечність 
харчових продуктів;

•	 враховує, зокрема, різноманітність внутрішнього ринку 
харчових продуктів, у тому числі традиційних продуктів;

•	 приводить термінологію у відповідність із законодавством ЄС;
•	 встановлює докладні вимоги до  гігієни та впровадження 
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системи НАССР відповідно до вимог європейського харчового 
законодавства;

•	 усуває з українського законодавства ті вимоги до харчової 
продукції, які не існують в ЄС;

•	 надає вичерпний перелік адміністративних послуг та видів 
офіційного контролю;

•	 усуває дублювання контролю харчових продуктів з боку 
різних державних органів;

•	 забезпечує принцип контролю безпечності харчових 
продуктів відповідно до оцінки ризику;

•	 видаляє розбіжності в положеннях законів про безпечність 
і якість харчових продуктів та захисту прав споживачів, що 
стосуються маркування;

•	 вводить вимоги відносно простежуваності.

Пропонуються також зміни у законодавстві щодо здійснення 
офіційного контролю з боку держави, про безпечність та гігієну 
кормів тощо. А це означає, що до змін потрібно готуватися заз-
далегідь, оскільки роботи буде багато.

По-третє. Зростання вимог споживачів. Організації, які пра-
цюють безпосередньо з покупцями, відчувають щораз більшу їх 
обізнаність щодо питань безпечності та якості харчових продук-
тів, зростання вимог. Цьому сприяє багато факторів, у тому чис-
лі і засоби масової інформації. Тому впровадження систем без-
печності харчових продуктів дозволить продемонструвати свій 
рівень не лише перед торговельними мережами, але й за умо-
ви безпосереднього продажу продукції споживачам на  ринку, 
на підприємстві, під час прийому туристичних груп.

По-четверте. Впровадження систем безпечності харчових 
продуктів, заснованих на  принципах НАССР, допомагає опти-
мізувати технологічні та допоміжні процеси, і, у  кінцевому ре-
зультаті, отримати стабільно безпечний, якісний продукт, і як 
наслідок – економічний ефект. Цьому буде присвячено окремий 
розділ документу.
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ЗАГАЛЬНІ ВІДОМОСТІ ПРО НАССР

Система аналізу небезпечних факторів та контролю у  кри-
тичних точках (НАССР – загально прийнята абревіатура з анг-
лійської мови) – система, яка ідентифікує, оцінює і контролює 
небезпечні фактори, що є визначальними для безпечності хар-
чових продуктів. Система НАССР є загальновизнаною науково 
обґрунтованою системою, яка є основою законодавств з безпеч-
ності харчових продуктів у більшості країн. Вона є єдиною сис-
темою управління безпечністю харчової продукції, яка довела 
свою ефективність і прийнята міжнародними організаціями.

НАССР є основою добровільних міжнародних стандартів з 
якості й безпечності харчових продуктів.

Історія НАССР розпочалася в 60‑х роках минулого століття спіль-
ними зусиллями компанії «Pillsbury», Лабораторії збройних сил США 
і Національного управління з аеронавтики і космонавтики (NASA) 
під час роботи над американською космічною програмою. Перед 
NASA стояло завдання розробити систему, що виключає можливість 
утворення токсинів у харчовій продукції і, як наслідок, запобігти 
харчовим отруєнням на орбіті, оскільки контроль готових харчових 
продуктів часто виявлявся неефективним.

Ефективність системи НАССР ґрунтується на  тому, що вона 
є упереджувальною системою, яка дозволяє виявити невідпо-
відність ще на стадії виробництва, до того, як продукція надійде 
споживачу. Це дуже важлива перевага в умовах сучасного рин-
ку, коли представлено широкий асортимент продукції різних 
виробників, різного походження. За таких умов системи контро-
лю, пов’язані з інспектуванням чи лабораторними дослідження-
ми готової продукції чи навіть сировини, є громіздкими і не від-
повідають сучасним вимогам.

Система НАССР не гарантує випуск безпечної продукції у всіх 
випадках, але вона зменшує ризик того, що небезпечна продукція 
надійде до споживача. Ефективність системи безпечності зростає 
у значній мірі, якщо такі принципи застосовані на усіх етапах вироб-
ництва – від вирощування до продажу у роздрібній торгівлі.

ЗАГАЛЬНІ 
ВІДОМОСТІ
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ЗАГАЛЬНІ ВІДОМОСТІ

Концепція НАССР полягає у:
1)	 ідентифікації можливих причин небезпечності продукту;
2)	 встановленні того, де і як вони можуть бути усунуті, попере-

джені, чи приведені до прийнятного рівня;
3)	 розробці відповідних заходів і навчанні персоналу;
4)	 впровадженні заходів на практиці та документуванні.

Система НАССР має особливості, які мають враховувати ви-
робники для  її успішного розроблення, запровадження та під-
тримування:

•	 система НАССР стосується тільки безпечності харчових 
продуктів і зовсім не стосується їхньої якості. Безпечність 
продуктів харчування – це забезпечення того, що продукт 
не  зашкодить споживачеві, якщо він приготовлений і 
спожитий відповідно до призначення (Codex Alimentarius). 
Якість продуктів харчування – це сукупність ознак одиниці 
стосовно її придатності виконувати визначені й передбачувані 
вимоги (ISO 8402);

•	 система НАССР є запобіжним інструментом контролю 
небезпечних факторів, а  не  засобом реагування на  їх 
виникнення;

•	 раціональний підхід для  систематичної ідентифікації 
небезпечних факторів і контрольних заходів, які важливі 
для безпечності продукції;

•	 гнучкий підхід залежно від типу продукції і процесів;
•	 інструмент для прийняття правильних рішень, що забезпечує 

їх ефективність та правильне впровадження;
•	 система НАССР не гарантує безпечність харчових продуктів, 

а зменшує ризик появи небезпечних продуктів;
•	 НАССР – не  автономна програма, її основою є система 

контрольних заходів, що складається з програм-передумов, 
які мають бути запроваджені і підтримуватися належним 
чином; без цього система НАССР не зможе стати ефективним 
інструментом для  забезпечення виробництва безпечних 
продуктів.

Такий підхід вимагає від виробників розуміння цих принципів, 
належних знань та практичних навичок у розробленні, впроваджен-
ні систем управління безпечністю, їх ефективному функціонуванні.
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НЕБЕЗПЕЧНІ ФАКТОРИ, ХАРАКТЕРНІ 
ДЛЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

Основні визначення, необхідні для розуміння системи НАССР, 
наведені у словнику, в кінці цього документу. Однак основні по-
няття слід розглянути в процесі вивчення концепції НАССР.

Небезпечний фактор – це щось, що може бути небезпечним.

Стосовно продуктів харчування, небезпечний фактор – біо-
логічний, хімічний чи фізичний агент або стан продуктів, що по-
тенційно може спричинити загрозу здоров’ю людини.

1)	 Біологічні небезпечні фактори – мікроорганізми (патоген-
ні чи умовно патогенні), які здатні викликати хвороби, інфі-
кувати та заражувати людей і тварин та спричиняють хворо-
би харчового походження. Результатом споживання їжі, яка 
містить живі шкідливі мікроорганізми, є харчові інфекції.

Продукти мають різну чутливість до мікробіологічних небез-
печних чинників.

У  таблиці 1 наведено приклади характерних патогенних мі-
кроорганізмів у продуктах тваринного походження.

В  силу різних причин, більшість бактерій та інших мікробів 
не може рости або розмножуватися в меді. Мед має антибакте-
ріальні властивості, які запобігають росту багатьох мікроорга-
нізмів. Крім того, мед має низьку активність води (вміст незв’яза-
ної води), що запобігає розмноженню і виживанню бактерій. Тим 
не менш, деякі патогенні мікроорганізми були виявлені в меді. 
В принципі, мікроби не можуть розмножуватися в меді, а  існу-
вання великого числа вегетативних бактерій може бути пов’яза-
ним з недавнім забрудненням. Дослідження зібраного меду по-
казало, що різні бактерії в асептичних умовах при 20°C втрача-
ють життєздатність протягом 8‑24 днів. Проте спороутворюючі 
мікроорганізми можуть виживати в меді при низькій температу-
рі. Bacillus cereus, Clostridium perfringens і Clostridium botulinum 
зберігається в меді при 25°С. Кількість Clostridium не змінюється 
протягом року при 4°С.

НЕБЕЗПЕЧНІ ФАКТОРИ
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НЕБЕЗПЕЧНІ ФАКТОРИ

Таблиця 1
Приклади характерних патогенних мікроорганізмів 

у продуктах тваринного походження
Найменування
небезпечних

бактерій

Споро
утворе

ння
Потреба 
у кисні

Температура
розвитку

Термо
стійкість

Кисдото-
стійк ість, 
межі pH

Мінімальна 
активність води, 

необхідна для під-
тримання життеді-

яльності

Bacillus
cereus + аероб opt. 30‑35°С max. 

48‑55°С тіп. 4‑10°С
D95‑1,2‑36 хв. 

(спори) 4,3‑9,3 0,90

Brucella spp. аероб opt. 36‑37°С max. 
39‑40°С тіп. 10‑20°С Dso – 2 хв. 4,0‑9,0 0,93

Campyloba ere 
rspp.

мікроаер
офіл

opt. 37‑42°С max. 
45‑48°С тіп. 

20‑25°С водночас 
значна стійкість 

до низьких темпе-
ратур

D4S – 
7,2‑28 хв. 

D55‑0,74‑1,0 
хв.

4,9‑9,0 0,98

Clostridium
botulinum + анаероб

opt. 20‑38°С max. 
44‑50°С min. 11‑12°С,

окремі штами тіп. 
3,5°С

для спор 
D121‑0,1‑0,21 

хв.
4,6‑8,8 0,94

Clostridium
perfringens + анаероб opt. 20‑35°С max. 

45‑50°С тіп. 15‑17°С
д, \ я спор Dm 
– 15‑145 хв. 5,0‑9,0 0,93

Coryiiebacteri 
um diphteriae

фак.
анаероб

opt. 36‑37°С max. 
43‑45°С тіп. 18‑20°С D32‑0,1 хв. 5,8‑9,2 0,91

Coxiella
burnetii аероб opt. 35‑45°С max. 

47‑48°С тіп. 17‑19 °С D?2‑0,3 хв. 4,8‑8,5 0,97

Cronobacter 
(En terobacter) 

sakazakii
фак.

анаероб
opt. 37‑43°С max. 
44‑47°С тіп. 5‑8°С

D60‑3,52‑3,58 
хв., D-o – 0,07 

хв.
3,0‑9,0 0,2

Enterococcus 
spp.

фак.
анаероб

opt. 47‑50°С max. 
36‑37°С тіп. 1‑10°С

E.faecium 
D-o – 3,4 хв.; Е. 
faecal is D-o – 

0,6 хв.
4,4‑10,6 0,93

Escliericliia coli 
0157. H7

фак.
анаероб

opt. 37‑38°С max. 
44‑45°С тіп. 7‑8°С D<s3‑0,5 хв. 3,5‑9,0 0,75

Frandsella
tularensis аероб opt. 25‑37°С max. 

42‑44°С тіп. 15‑17°С D60‑0,2 хв. 5,8‑8,7 0,94

Mycobacteriu 
111 spp. аероб opt. 43‑45°С max. 

37‑38°С тіп. 15‑19 °С
D65 – ЗО хв 
D?2‑0,3 хв 4,5‑8,7 0,93

Listeria spp.
мікроаер

офіл,
аероб

opt. 30‑37°С max. 
44‑45°С тіп. –0,5‑0°С

Dto-0,1‑0,3
хв. 4,3‑9,4 0,91

Salmonella
spp.

фак.
анаероб

opt. 35‑37°С max. 
45‑48°С тіп. 4‑7°С D-1,7‑0,02 хв. 3,8‑9,5 0,93

Shigella spp. фак.
анаероб

opt. 36‑37°С max. 
45‑48°С тіп. 6‑10°С Вб5‑0,5 хв. 4,8‑9,3 0,95

Staphylococcii s 
aureus

фак.
анаероб

opt. 30‑37°С max. 
45‑49°С тіп. 7‑9°С Deo – 1‑6 хв. 4,2‑9,3 0,83

Streptococcus
spp.

мікроаер
офіл

opt. 35‑37°С max. 
40‑42°С тіп. 20‑22°С D60‑2‑20 хв. 4,1‑8,7 0,91

Vibrio
cliolerae

фак.
анаероб

opt. 40‑42°С max. 
30‑35°С тіп. 5‑7°С D60‑15 хв. 5,5‑9,5 0,93

1 ersinia en 
terocolitica

фак.
анаероб

opt. 28‑29°С max. 
44‑45°С тіп. -2‑М °С

D (S2,8‑0,96 
хв. 4,2‑9,0 0,95
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Шляхи потрапляння початкової мікрофлори у молоко та 
молочні продукти:

•	 мікрофлора внутрішніх каналів вимені;
•	 поверхова мікрофлора вимені та сосків;
•	 мікрофлора доїльного обладнання, молокопроводів, 

молокозбиральної тари, технологічного обладнання;
•	 мікрофлора довкілля;
•	 мікрофлора персоналу.

Шляхи потрапляння початкової мікрофлори до м’яса та 
м’ясні продуктів:

•	 хвороби тварин;
•	 мікрофлора контактних поверхонь, технологічного 

обладнання;
•	 мікрофлора довкілля;
•	 мікрофлора персоналу.

Крім цього, до мікробіологічних небезпечних факторів відно-
сять віруси та паразитів, які є більш характерними для м’яса та 
продуктів з нього.

Фактори, що впливають на ріст мікроорганізмів:
•	 температура. Більшість патогенних для людини бактерій най-

краще розмножуються при 20-40ОС. Хоча, наприклад лістерія, 
розмножується і при температурі –1,5ОС, тому це потрібно 
враховувати виробникам, які виготовляють охолоджену про-
дукцію або зберігають сировину в охолодженому стані;

•	 нейтральне середовище води та водних розчинів (pH=7);
•	 висока водна активність (наявність вільної, незв’язаної хімічно води);
•	 належний час для розвитку;
•	 велика кількість поживних речовин;
•	 відсутність консервантів;
•	 присутність чи відсутність кисню, залежно від виду мікроорганізмів;
•	 окисно-відновний потенціал середовища;
•	 відносна вологість довкілля;
•	 присутність і концентрація певних газів, залежно від виду 

мікроорганізмів;
•	 присутність та активність інших мікроорганізмів, які можуть 

подавляти один одного.
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Ліквідувати мікроорганізми, які внесені у  продуктів харчу-
вання, або зменшити їх вміст до прийнятного рівня можна різ-
ними способами:

•	 належні температура та час термообробки;
•	 заморожування (для паразитів);
•	 радіоактивне опромінювання.

Запобігти зростанню кількості мікроорганізмів можна за до-
помогою охолодження чи заморожування продукції.

Найефективнішим і найбільш економічно обґрунтованим за-
ходом уникнення мікробіологічного забруднення є запобіган-
ня попаданню патогенних чи умовно патогенних мікроор-
ганізмів до продукції. Для цього важливим є виявити найбільш 
імовірні причини забруднення. Це можуть бути:

•	 неправильне вирощування тварин;
•	 неналежна гігієна персоналу;
•	 перехресне забруднення між матеріалами чи поверхнями;
•	 неналежне прибирання робочих поверхонь у чистоті;
•	 невідповідна вода чи системи водопостачання;
•	 забруднена сировина тощо

Усі перераховані вище процеси є програмами-передумова-
ми системи НАССР, про що буде детальніше йти мова далі. На-
лежне виконання цих програм-передумов у більшості випадків 
дозволяє уникнути загрози безпечності продукції.

2)	 Хімічні небезпечні фактори – хімічні сполуки, які можуть 
спричинити неприйнятний ризик для  здоров’я  споживача 
через пошкодження чи хворобу. Шкідливі хімічні сполуки 
можуть бути внесені у продукцію на різних стадіях техноло-
гічного процесу.

На  етапі первинного виробництва (вирощування): пестици-
ди, гербіциди, антибіотики, гормони росту.

Під час здійснення технологічних процесів: консерванти, під-
силювачі смаку ароматизатори та барвники, добавки до води. Ці 
сполуки можуть бути забороненими до використання або дозво-
леними, але бути небезпечними через неправильне дозування. 
Крім цього, неправильні пакувальні матеріали чи їх компоненти 
(фарби, клеї), технологічні сполуки (розріджувачі) чи виробничі 
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матеріали (мастильні матеріали) можуть створювати загрозу че-
рез міграцію хімічних сполук до продукції.

Виробниче середовище за умови неправильної організації процесів 
може бути джерелом хімічних небезпечних факторів: неправильне 
миття і / чи дезінфекція та використання неналежних препаратів (за-
лишки мийних засобів, дезінфектантів), неналежний стан обладнання, 
фарби, розчинники, невідповідне джерело води і / чи водо підготовка.

Забруднена сировина: неправильне лікування тварин, за-
лишки ветеринарних препаратів.

Недостатні знання про  інгредієнти, наприклад, цикламати 
використовуються у  деяких країнах як підсолоджувачі, хоча є 
різні погляди на їх вплив на споживачів.

Як і у випадку з біологічними небезпечними факторами, більшість 
хімічних небезпечних факторів контролюється програмами-пере-
думовами системи НАССР. Як правило, хімічні небезпечні чинники 
дуже важко видалити чи привести до прийнятного рівня, якщо вони 
вже є у продукті. Тому велика увага має приділятися саме попере-
дженню потрапляння хімічних небезпечних факторів у сировину 
чи готову продукцію.
3)	 Фізичні небезпечні фактори – сторонні об’єкти, невластиві 

для продукту, що можуть спричинити поранення – порізи чи 
задушення. Сторонні об’єкти у  продукті, залежно від їхньої 
природи, можуть мати різний ступінь впливу на здоров’я лю-
дини. Тому слід розрізняти ті фактори, які є небезпечними, 
наприклад, скло чи метал, від тих, які впливають, швидше, 
на якість продукту чи імідж виробника, наприклад, волосся.

Небезпечні включення: метал, скло, дерево, каміння, комахи, 
кістки, ізоляція.

Джерелами забруднення можуть бути:
•	 сировина у  меншій мірі, залежно від виду і способу її 

виготовлення – метал (голки з ін’єкцій).
•	 технологічні процеси, в основному через неналежний стан 

обладнання – металеві частини, ізоляція.
•	 персонал через неправильну поведінку – особисті предмети, зуби.

У випадку сторонніх об’єктів також велике значення має запо-
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бігання попаданню їх до продукції за допомогою програм-пере-
думов. Хоча існують засоби усунення цих предметів з продукції, 
однак при цьому слід переконатися в ефективності цих заходів. 
Сторонні об’єкти можна вилучити з продукції за допомогою магнітів 
(для чорних металів), металодетекторів (чорні, кольорові, метали 
чи неіржавіюча сталь), сита та фільтрів (для сипучих матеріалів та 
рідин), відділення за густиною (каміння) тощо.

У таблиці 2 наведено класифікацію деяких небезпечних фак-
торів та умови їх появи (у випадку відхилень).

Таблиця 2

Приклади категорій небезпечних чинників 
та джерел їх походження

Небезпечні чинники Категорія
Радіація х

Пріони х

Мастильні матеріали х
Горіхи х (алерген), б, ф
Дріжджі, пліснява х
Шкідники б, ф

Масовий вміст металевих домішок 
(у цукрі) 

Формально не є небезпечним факто-
ром, якщо домішки не перевищують 

за розміром допустиме значення. Однак 
є доказом невідповідності технологіч-
ного процесу і ризику появи більших 

металевих сторонніх об’єктів

Диоксид сірки та сульфіди концен-
трацією не більше, ніж 10 мг / кг чи 
10мл / л, виражені через SO2

х (алерген) 

Джерела небезпечних чинників (у випадку відхилень) 
Температура та час пастеризації б
pH б
Aw (відносна водна активність) б
Персонал б, ф, х
Миття та дезінфекція б, х

б – біологічний небезпечний фактор, х – хімічний небезпечний фактор, 
ф – фізичний небезпечний фактор
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Небезпечні фактори мають різний за  наслідками вплив 
на здоров’я людини. Це залежить від природи самого небезпеч-
ного фактора – наскільки він може зашкодити споживачу. Від 
способу обробки чи переробки продукції – деякі фактори у про-
цесі цього можуть як з’являтися, так і зникати чи не перевищу-
вати прийнятний рівень. Чутливі групи споживачів – алергіки, 
діти, вагітні жінки можуть отримати більші ушкодження. Тобто, 
ми говоримо про ймовірність того, що небезпечний фактор по-
трапить у продукт і зашкодить споживачу. Для кращого розумін-
ня введемо поняття «ризик».

Ризик – імовірність того, що небезпечний фактор БУДЕ не-
безпечним. Стосовно продуктів харчування, ризик – імовірність 
того, що небезпечний чинник БУДЕ причиною негативного впли-
ву на здоров’я людини.

Якщо існує ризик, то його потрібно усунути.

Контрольний захід – дія, що запобігає, ліквідує чи зменшує 
до прийнятного рівня ризик того, що небезпечний чинник буде 
мати негативний вплив чи зменшить його до прийнятного рівня.
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Рішення про впровадження системи НАССР повинне прийматися 
керівництвом підприємства. Оскільки система НАССР охоплює усі 
процеси, які впливають на безпечність харчових продуктів, то роль ке-
рівництва полягає у підтримці належного функціонування та взаємодії 
процесів. Керівник підприємства має бути відповідальним за страте-
гію розвитку і надавати належні ресурси та інвестиції для забезпечен-
ня безпечності та відповідності продукції законодавству. Необхідно 
також забезпечити надання достатніх інформаційних ресурсів – ін-
формування щодо всього відповідного законодавства, питань безпеч-
ності, принципів НАССР, а також законодавчих, наукових та технічних 
рекомендацій, кращих практик, ресурси для навчання працівників та 
підвищення кваліфікації. Керівництво підприємства має забезпечити, 
щоб всі працівники знали про свою відповідальність, а також запро-
вадити механізм моніторингу ефективності їхньої роботи.

Необхідно забезпечити відповідальність та підзвітність на всіх рівнях 
для ключових працівників, залучених до виробничого процесу, системи 
безпечності, та відповідності продукції законодавству. Для цього потріб-
но розробити, донести до відповідальних за безпечність працівників 
посадові інструкції, та структуру підпорядкованості персоналу підприєм-
ства, вимоги до кваліфікації та відповідальності, а також надавати їх ком-
петентним органам, відповідальним за перевірку. Потрібно запровадити 
систему взаємозамінності у випадках відсутності ключових працівників.

Особливості малих і середніх підприємств. Виконання цих 
вимог на малих та середніх підприємствах є простішим, ніж на ве-
ликих, оскільки керівні функції часто виконуються однією людиною, 
а не групою керівників. Це означає більшу мобільність підприємства 
у прийнятті рішень, відсутність бюрократичних процедур. Слід заува-
жити, що всі ці переваги можна отримати лише за умови розуміння 
керівництвом ролі та завдань системи НАССР.

Наступним кроком є отримання необхідних знань працівниками, 
які розроблятимуть і впроваджуватимуть систему НАССР. Це допоможе 
уникнути багатьох типових помилок.

Розпочати впровадження системи НАССР слід з програм-пе-
редумов, які є основою системи і від яких у найбільшій мірі зале-
жить ефективність НАССР.

ПЕРШІ КРОКИ
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Програми-передумови НАССР – це процедури та діяльність, 
необхідні для  підтримання гігієни навколишнього середовища 
у всьому харчовому ланцюгу, яке придатне для виробництва та 
постачання безпечних харчових продуктів для споживання лю-
диною, а також правила поводження з харчовими продуктами.

Програми-передумови є обов’язковою базою для  ефектив-
ного функціонування системи безпечності харчових продуктів і 
мають бути розроблені, задокументовані й повністю впроваджені 
перед застосуванням процедур, заснованих на принципах НАССР.

Сфера застосування програм-передумов визначається при-
родою продукції та технологічними процесами, які здійснює ви-
робник, та має охоплювати усі потенційні загрози безпечності 
продукції. Програми-передумови системи НАССР мають охо-
плювати такі процеси:
1)	 уникнення перехресного забруднення; належне планування 

виробничих та допоміжних приміщень;
2)	 безпечність води (льоду) та інших допоміжних речовин;
3)	 чистота поверхонь; процедури прибирання виробничих та 

побутових приміщень та інших поверхонь;
4)	 здоров’я та гігієна персоналу;
5)	 захист продуктів від сторонніх домішок; вимоги до  стану 

приміщень, обладнання; проведення ремонтних робіт, тех-
нічного обслуговування обладнання, калібрування;

6)	 поводження з відходами – збір, видалення;
7)	 контроль шкідників – характерні шкідники, запобігання їх 

появі, засоби боротьби;
8)	 правильне маркування, безпечне зберігання, використання 

токсичних сполук;
9)	 специфікації і контроль постачальників;
10)	зберігання та транспортування.

Ці вимоги призначені для  контрою небезпечних факторів і 
мають бути запроваджені виробниками з урахуванням специ-
фіки продукції, технологічних процесів та специфіки окремого 
підприємства.

ПРОГРАМИ-
ПЕРЕДУМОВИ
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Особливості малих і середніх підприємств. Залежно від 
способу виробництва, виду продукції, що випускається, на малих 
та середніх підприємствах вимоги до виконання програм-пере-
думов можуть бути спрощеними, особливо щодо ведення доку-
ментації, для створення більш дієвої системи в умовах невеликої 
потужності. Однак спрощення програм-передумов на  малих і 
середніх підприємствах може призвести до  протилежного ре-
зультату – зменшення ефективності системи НАССР.

1.	 Уникнення перехресного забруднення. 
Належне планування виробничих 

та допоміжних приміщень

Розміщення підприємства, його приміщень, обладнання, по-
бутових приміщень має відповідати виду операцій, які здійсню-
ються виробником, асортименту продукції, потужності вироб-
ництва та ризиків, пов’язаних з цим. Ця програма-передумова 
має забезпечити:
1)	 зменшення ризику перехресного забруднення сировини, 

напівфабрикатів чи продукції. Тобто, уникнення того, що го-
товий продукт буде забрудненим при можливому контакті з 
поверхнями, які не призначені для контактування з відкри-
тим продуктом, із сировиною, з якої забруднення може по-
трапити у готовий продукт. При цьому слід враховувати такі 
фактори, як способи прибирання контактних поверхонь, не-
безпечні фактори у сировині та готовому продукті, захище-
ність готового продукту пакувальними матеріалами;

2)	 розміщення підприємства повинно враховувати параме-
три навколишнього середовища (стан ґрунту, повітря), які 
можуть мати негативний вплив на безпечність продукту, ді-
яльність інших суб’єктів господарювання, ймовірність появи 
шкідників, несанкціонованого доступу, забруднення джерел 
водопостачання тощо;

3)	 мають бути достатнми приміщення та обладнання для здійс-
нення технологічних та допоміжних процесів, побутові при-
міщення. Планування та дизайн приміщень мають забезпе-
чувати можливість проведення ремонтних робіт, прибиран-
ня та дезінфекції;



ПРОГРАМИ-ПЕРЕДУМОВИ

20

4)	 потоки руху сировини, напівфабрикатів, готової продукції, 
пакувальних та допоміжних матеріалів, персоналу, відвіду-
вачів мають бути організовані так, щоб вони не несли загро-
зи безпечності продукції.

Планування виробничих та побутових приміщень, розміщен-
ня обладнання та оцінювання потоків матеріалів та персоналу 
відповідно до  асортименту продукції та об’ємів виробництва 
аналізується під час аудитів системи управління безпечністю 
продукції.

Для забезпечення виконання мети цієї програми-передумо-
ви виробникам рекомендується провести аналіз плану облаш-
тування території, приміщень, розміщення обладнання, зону-
вання, шляхів руху сировини, напівфабрикатів, готової продук-
ції, персоналу, доставки пакувальних та допоміжних матеріалів, 
вивезення відходів та сміття, розташування комунікацій і т. п. Ре-
зультатом аналізу є визначення місць, де неналежне планування 
чи розміщення потоків може призвести до появи ризику пря-
мого чи опосередкованого мікробіологічного, хімічного чи фі-
зичного забруднення продукції та оцінювання цього ризику. 
Наступний крок – розробка шляхів усунення ризику забруднен-
ня, запобігання його появі чи зменшення до прийнятного рівня.

Особливості малих і середніх підприємств. Невеликі об-
сяги та асортимент продукції дозволяють краще дотримуватися 
використання виробничих приміщень за призначенням та під-
тримувати належний стан виробництва. При  будівництві при-
міщень для  малих виробництв слід особливу увагу приділяти 
плануванню, оскільки, через невеликі розміри, важко пізніше 
змінити призначення приміщення і додаткові кошти будуть за-
трачені на перебудову.

Для виробників молочних та м’ясних продуктів важливим є 
здійснити правильне зонування виробничих та побутових при-
міщень. Так, розрізняють «брудну» і «чисту» зони, які відрізня-
ються заходами з дотримання правил гігієни – обмеження пе-
реміщення між зонами персоналу, тари, інших матеріалів. Ці 
заходи спрямовані на  уникнення перехресного забруднення, 
у першу чергу, можливості перехресного мікробіологічного за-
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бруднення переробленої продукції, у якій завдяки впровадже-
ним заходам ризик наявності небезпечних факторів не переви-
щує норму, від необробленої чи непереробленої сировини.

Для  молокопереробних підприємств «чиста» зона почина-
ється після етапу приймання сирого молока і продовжується 
до етапу пакування, коли пакувальні матеріали захищають про-
дукцію від забруднення.

Для м’ясопереробних підприємств «чиста» зона починається 
з етапу охолодження туш і до пакування продукції.

Зонування підприємств з виробництва меду не  має такого 
важливого значення через низьку ймовірність мікробіологічно-
го забруднення.

Виробники, які здійснюють обробку чи переробку різних 
видів м’яса (наприклад, ВРХ, птиці) повинні забезпечити окремі 
технологічні потоки, розділені фізично або у часі (для цього ма-
ють бути визначені чіткі процедури прибирання та дезінфекції). 
Це пов’язано з можливістю перехресного забруднення, оскільки 
різні види м’яса мають різні біологічні небезпечні фактори.

Типові помилки
•	 Недостатня увага приділяється організації виробничих і 

допоміжних процесів.
•	 При  неналежному плануванні, збільшенні виробничих 

потужностей чи асортименту продукції часто недостатньо 
місця для  фізичного розділення процесів і виробники 
декларують розділення потоків у  часі (здійснення певних 
процесів, які можуть мати негативний вплив один на одного, 
у різний час). При цьому не завжди задекларовані заходи 
можна здійснити на  практиці, а  часто персонал навіть 
не обізнаний з такою необхідністю. Під час перевірок таку 
невідповідність легко виявити.

•	 Часто малі виробники нехтують вимогою до  належного 
планування приміщень, пояснюючи це відсутністю скарг чи 
інших порушень, однак у будь-якому випадку важко пояснити 
відсутність ризику, якщо приміщення використовуються 
одночасно для виробництва, складування, потреб персоналу.
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•	 При  плануванні приміщень часто не  враховують оцінку 
ризику – чутливість готової продукції до  забруднення, 
здатність пакувальних матеріалів запобігати забрудненню 
продукції тощо. Так, необроблені продукти більш чутливі, ніж 
консервовані, запаковані мають нижчий ризик забруднення, 
ніж незапаковані.

•	 Рекомендації / Кращі практики. Виробники мають 
запровадити відповідні процедури здійснення операцій і 
виконувати їх постійно.

2.	 Безпечність води (льоду) та інших допоміжних речовин

Виробники мають розробити і впровадити контрольні захо-
ди для  уникнення забруднення від використання води (пари, 
льоду), інших допоміжних речовин (діоксид вуглецю, азот).

Вода, яка є інгредієнтом, і така, що може прямо чи опосеред-
ковано контактувати з продукцією, має повністю відповідати ви-
могам щодо питної води. Такі ж вимоги стосуються і води, при-
значеної для  виробництва льоду, а  також зворотної води, яка 
використовується в технологічному процесі. Винятками можуть 
бути:

•	 вода, призначена для гасіння пожеж, або пара, призначена 
для технічних цілей;

•	 для  окремих видів процесу (наприклад, охолодження) і 
для процесів, які не несуть загрозу безпечності продукції 
(наприклад, чиста морська вода).

Потрібно оцінити ризики, які можуть виникати при викорис-
танні води і розробити відповідні контрольні заходи. При цьому 
слід звернути увагу на такі вимоги:
1)	 джерело водопостачання (водопровідна мережа чи сверд-

ловина) і пов’язані з ним ризики;
2)	 відповідність умов зберігання води;
3)	 стан водопровідної мережі на підприємстві;
4)	 підготовка води до використання (якщо необхідно);
5)	 спосіб використання води (як інгредієнт продукції, чи лише 

для  миття і прибирання) та можливість перехресного за-
бруднення через контактні поверхні.
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Як контрольні заходи можна впровадити:
1)	 процедури вхідного контролю води з вказаною частотою та 

методом відбору проб, видів аналізів та інструкцій з їх про-
ведення. Частота і вид аналізів мають ґрунтуватися на оцінці 
ризику. Для цього проводиться аналіз результатів та тенден-
цій досліджень. У випадку відхилень результатів мають бути 
передбачені можливі коригувальні заходи, а у випадку нега-
тивних тенденцій результатів – попереджувальні заходи;

2)	 процедури водопідготовки. При  цьому слід звернути увагу 
не тільки на ефективність водопідготовки, але і оцінити ри-
зики, які можуть з’являтися через неналежне використання 
матеріалів і засобів водопідготовки;

3)	 процедури, спрямовані на  підтримання у  належному стані 
системи водопостачання – ремонт, технічний огляд, приби-
рання та дезінфекція водопроводів.

Використання інших допоміжних речовин (інертні гази, ді-
оксид вуглецю, розчини) має бути таким, щоб не  виникала за-
гроза безпечності продукції. При цьому слід, як мінімум, забез-
печити таке:

•	 дозвіл на використання матеріалу у харчові промисловості;
•	 оцінку можливих ризиків, які можуть виникнути внаслідок 

використання матеріалу;
•	 впровадження контрольних заходів для  уникнення 

негативного впливу на продукцію.

Особливості малих і середніх підприємств. На  таких під-
приємствах часто відсутні методи водопідготовки, тому слід 
чітко виконувати вимоги законодавства щодо лабораторного 
моніторингу води.

Типові помилки. Існує стереотип, що вода зі свердловини є 
«екологічнішою», ніж вода з централізованого водопроводу. Це 
не завжди так. Крім цього, наявність власного джерела водопо-
стачання передбачає збільшення відповідальності виробника 
за відповідність води. Централізоване водопостачання означає, 
що вода контролюється відповідною державною структурою.

Рекомендації / Кращі практики. Небезпечні фактори, які 
можуть виникнути внаслідок використання води та допоміж-
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них речовин, мають бути проаналізовані у НАССР-дослідженні. 
За результатами досліджень розробляються та запроваджують-
ся коригувальні заходи.

3.	 Чистота поверхонь. 
Процедури прибирання виробничих та 

побутових приміщень та інших поверхонь

Процедури прибирання мають бути задокументовані та пов-
ністю впроваджені.
1)	 Спосіб прибирання і, якщо потрібно, дезінфекції визначаєть-

ся такими факторами:
•	 природа продукту, наприклад, продукти тваринного 

походження більш чутливі до мікробіологічного забруднення, 
ніж продукти рослинного походження;

•	 тип технологічних процесів, які здійснюються під час 
виготовлення продукту;

•	 призначення контактної поверхні (безпосередній контакт з 
продукцією чи опосередкований), приміщення, території;

•	 матеріал, з якого виготовлено контактну поверхню;
•	 вимоги законодавства.

2)	 Засоби та інвентар для прибирання. Мийні та дезінфекційні 
засоби мають бути ефективними для застосування у визна-
чених специфічних умовах, але, водночас, не  мають стано-
вити загрозу безпечності продукції, за  умови їх належного 
використання. Інвентар для  прибирання має застосовува-
тися за призначенням, бути стійким до середовища, у якому 
використовується і зберігатися так, щоб виключити загрозу 
перехресного забруднення.

3)	 Частота проведення того чи іншого виду прибирання чи де-
зінфекції визначається на основі оцінки ризику. Потрібно на-
дати докази того, що встановлена частота прибирання є до-
статньою для того, щоб підтримувати поверхні у належному 
стані, тобто такими, які не завдають шкоди продукції.

4)	 Кваліфікація персоналу. Працівники, які здійснюють приби-
рання, повинні мати відповідні знання. Перевірку виконання 
процедур прибирання здійснює персонал, який не  залуче-
ний до виконання цих процедур.
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5)	 Виробник зобов’язаний надати докази того, що всі проце-
дури прибирання здійснюються з відповідною частотою і є 
ефективними (візуальний огляд, лабораторний моніторинг).

6)	 У випадку невідповідності процесів прибирання мають бути 
запроваджені ефективні коригувальні заходи.

Особливості малих і середніх підприємств. Для  дуже ма-
лих підприємств, які виробляють продукцію, що не несе біоло-
гічної загрози споживачу (наприклад, фасування меду), за умо-
ви правильного споживання, можливий спрощений підхід, який 
полягає у  відсутності необхідності документування процедур 
прибирання, і ведення записів у журналах з прибирання лише 
у випадах відхилень чи змін у методах прибирання. При цьому 
можливо використовувати стандартні процедури прибирання 
чи такі, що рекомендовані виробниками миючих чи дезінфіку-
ючих заходів.

Частота прибирання може визначатися стандартними вимо-
гами нормативних документів або рекомендаціями відповідних 
асоціацій.

Необов’язковим є документування перевірки ефективності 
прибирання, лише записи у випадку відхилень.

Перевірка ефективності прибирання, в  основному, може 
проводитися візуально.

Щодо виробників продуктів з молока та м’яса, то, незважа-
ючи на розмір, повинна бути задокументована процедура при-
бирання, яку повинні знати і виконувати працівники. Тут слід 
також звернути увагу на  те, що часто на  малих підприємствах 
не  встановлюються СІР-чистки (див. словник термінів), тому 
програми прибирання обладнання, робочих поверхонь, тари 
повинні бути чіткими й ефективними.

Типові помилки. Використання побутових миючих засобів 
у виробничих приміщеннях. Такі засоби часто є невідповідними 
за своїми властивостями.

Персонал, який здійснює прибирання, не  ознайомлений з 
процедурами.
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Кращі практики. Регулярне проведення перевірок ефек-
тивності процесів прибирання. Перевірки можуть проводитися 
візуально і за допомогою лабораторного моніторингу. Слід про-
водити аналіз тенденцій та невідповідностей і впроваджувати, 
відповідно, запобіжні чи корегувальні дії.

4.	 Здоров’я та гігієна персоналу

Мають бути впровадженими правила поведінки персоналу, 
підрядників, відвідувачів, які можуть прямо чи опосередковано 
контактувати з відкритим продуктом, для  запобігання забруд-
нення продукції. Залежно від специфіки процесів, потрібно роз-
робити заходи, які стосуються такого:
1)	 медичні огляди. Відповідно до вимог законодавства, періо-

дичність та сфера проведення медичних оглядів залежить 
від природи продукції, процесів та посадових обов’язків 
працівників. Якщо існують законодавчі вимоги, має бути під-
твердження проведення медичних оглядів (медичні книж-
ки);

2)	 спецодяг не має бути причиною забруднення продукції сто-
ронніми об’єктами чи мікробіологічними небезпечними 
факторами, має бути достатня кількість комплектів для  за-
безпечення того, щоб всі працівники використовували чи-
стий одяг, мають бути впроваджені процедури прання і чи-
стки;

3)	 допуск до роботи. Мета – запобігти можливості забруднен-
ня продукції через неналежний стан здоров’я  персоналу 
чи його невідповідний зовнішній вигляд. Для  цього впро-
ваджуються перевірки зовнішнього вигляду працівників 
перед початком роботи і, залежно від природи продукту 
і процесів, на  наявність ознак гнійничкових захворювань, 
а також мають бути запроваджені процедури повідомлення 
працівниками про ознаки у них інфекційних захворювань чи 
про контакти з людьми, у яких є такі ознаки. Працівники, які 
можуть бути причиною забруднення продукції, до  роботи 
не допускаються;

4)	 правила поведінки персоналу на виробництві передбачають 
вимоги до входу і виходу з приміщень, переміщення по ви-
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робничих та побутових приміщеннях, носіння особистих 
предметів, прикрас, дії у  випадку порізів чи пошкоджень, 
приймання їжі, миття рук, паління, відвідування туалетів, збе-
рігання та використання особистого та спеціального одягу;

5)	 відвідувачі та підрядники, які знаходяться на  території під-
приємства, мають дотримуватися тих же правил поведінки, 
що і працівники підприємства.

Особливості малих і середніх підприємств. Беручи до ува-
ги випуск продукції тваринного походження, можна застосувати 
спрощений підхід до перевірки процедур прання спецодягу.

Документування допуску персоналу до роботи може прово-
дитися лише у випадку невідповідностей.

Правила поведінки на  виробництві можуть бути частиною 
посадових інструкцій працівників.

Виходячи з природи продукції, на підприємствах з переробки мо-
лока чи м’яса потрібно звернути особливу увагу на запобігання допу-
щення до роботи працівників з ознаками інфекційних захворювань.

Ще одним важливим моментом є створення належних умов 
для миття рук працівниками, які безпосередньо контактують з 
продуктом. На схемі нижче зображено обладнання для миття та 
дезінфекції рук:
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Слід також взяти до уваги, що у приміщеннях з дуже високим 
ризиком перехресного забруднення (обвалювання м’яса, фасу-
вання готових до споживання продуктів) слід надавати перевагу 
використанню одноразових паперових рушників перед вико-
ристанням електричної сушарки.

Типові помилки. Погана інформованість працівників щодо 
вимог до  стану здоров’я. Недостатня кількість комплектів 
спецодягу.

Рекомендації / Кращі практики. Рекомендовано, щоб 
спецодяг покривав тіло від колін і вище. Кращою практикою є 
використання контрактної спеціалізованої організації для пран-
ня одягу чи централізоване прання, організоване на потужнос-
тях виробника.

Потрібно забезпечити працівників трьома комплектами одя-
гу: один для використання, другий – прання, третій – на випадок 
забруднення комплекту, що носиться.

Ці рекомендації особливо стосуються підприємств з вироб-
ництва молочних та м’ясних продуктів.

5.	 Захист продуктів від сторонніх домішок. 
Вимоги до стану приміщень, обладнання. 
Проведення ремонтних робіт, технічного 

обслуговування обладнання, калібрування.

Відповідно до  характеристик процесів та продукції потріб-
но забезпечити належні стандарти виробничого середовища 
для запобігання забруднення продукції. Ці стандарти мають, від-
повідно до оцінки ризику, охоплювати таке:
1)	 територія підприємства має бути облаштована так, щоб мак-

симально запобігти несанкціонованому доступу, проник-
ненню шкідників, сприяти видаленню стічних вод;

2)	 приміщення для поводження з продукцією мають підтриму-
ватися у належному стані.

•	 Стіни мають бути спроектовані та побудовані так, щоб запобігти 
нагромадженню бруду, зменшити утворення конденсату, ріст 
плісняви і полегшити прибирання; поверхні стін мають бути 
в належному стані.



29

ПРОГРАМИ-ПЕРЕДУМОВИ

•	 Підлоги мають бути спроектовані так, щоб відповідати 
вимогам виробництва (механічні навантаження, миючі засоби, 
температури і т. п.), легко прибиратися і дезінфікуватися, 
сприяти видаленню вологи (нахил, відсутність вибоїн).

•	 Стелі і підвісні елементи (включно з трубопроводами, 
кабелями, лампами) мають бути спроектовані й змонтовані 
так, щоб мінімізувати накопичення бруду, конденсацію та ріст 
плісняви, полегшити прибирання та запобігти забрудненню 
продукту.

•	 Двері мають бути без тріщин, відшарування фарби та корозії, 
митися і, якщо потрібно, дезінфікуватися. Ці двері, а також 
двері й ворота, які використовуються для  розділення 
виробничих приміщень, мають бути, за можливості, закритими 
чи обладнуватися пристроями для самовільного закривання.

•	 Вікна, вентиляційні отвори мають бути спроектовані так, щоб 
запобігти накопиченню бруду та проникненню шкідників. 
Якщо вікна чи прозорі дахи спроектовані для вентиляційних 
потреб, то вони мають бути захищені сітками проти комах. 
Системи вентиляції мають встановлюватися таким чином, щоб 
фільтри та інші компоненти, які потребують чищення, були 
легко доступні;

3)	 обладнання повинне використовуватися за  призначенням, 
згідно специфікації. Повірка обладнання проводиться згідно 
вимог чинного законодавства. Прилади і апарати мають під-
тримуватися у належному стані для уникнення забруднення 
продукції;

4)	 усі планові та позапланові ремонтні роботи мають проводи-
тися так, щоб не нести загрози забруднення продукції;

5)	 слід розглянути загрозу забруднення продукції від скляних 
предметів та предметів з дерева та, за можливості, уникати 
їх використання. Якщо використання таких предметів не-
обхідне, то потрібно запровадити систему підтримування їх 
у належному стані, перевіряти цілісність та неушкодженість 
скляних виробів.

Особливості малих і середніх підприємств. Існує помилко-
вий стереотип, що лише підприємства, які мають нові споруди 
і обладнання, можуть відповідати усім вимогам системи НАССР. 
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Насправді суть вимог полягає у забезпеченні результату, тобто 
уникнення загрози забруднення продукції. Цього можна досяг-
ти у будь-якому випадку за умови догляду за приміщеннями.

У  цьому розділі описано максимальні вимоги. Залежно від 
призначення приміщень чи територій, допускається відхід від 
цих вимог, якщо це не збільшує ризик забруднення продукції.

Слід також врахувати, що на  підприємствах з виробництва 
м’ясних чи молочних продуктів стан приміщень є важливим 
фактором, оскільки вологе прибирання проводиться після кож-
ної зміни. Тому покриття в  середині приміщень повинне бути 
стійким до методів прибирання і запобігати утриманню вологи 
чи бруду. Використання виробів з дерева у тих виробничих при-
міщеннях, де є вологе середовище, не рекомендується через за-
грозу біологічного забруднення.

Типові помилки. Недостатньо уваги приділяється профілак-
тичному обслуговуванню приміщень і обладнання. Як правило, 
ремонтні роботи починаються тоді, коли невідповідність досяг-
ла критичного значення, що позначається на  вартості робіт та 
втраті коштів через простій потужностей.

Рекомендації / Кращі практики. Для  обладнання, робота 
якого за результатами оцінки ризику є критичною, для безпеч-
ності продукції чи її відповідності законодавству рекомендуєть-
ся запровадити внутрішні графіки калібрування. Періодичність 
калібрування встановлюється залежно від рекомендацій вироб-
ника обладнання та інтенсивності його використання.

6.	 Специфікації і контроль постачальників

Необхідно розробити контрольні заходи щодо зменшення 
ризику забруднення продукції через невідповідну сировину. Та-
кими заходами є:
1)	 встановлення і узгодження вимог щодо сировини, пакуваль-

них матеріалів з постачальниками – специфікації чи інші 
нормативно-технічні документи. Особливо це стосується 
молочних продуктів. Для такої сировини часто вхідний лабо-
раторний контроль є дорогим і не завжди дозволяє виявити 
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вчасно невідповідності. Тому робота з постачальниками доз-
воляє суттєво знизити ймовірність забруднення сировини;

2)	 впровадження процедур вхідного контролю сировини та па-
кувальних матеріалів. Процедури мають, серед іншого, міс-
тити інформацію про методи контролю та моніторингу сиро-
вини, відповідальних за проведення досліджень, дії у випад-
ку невідповідності. Під час розроблення процедур вхідного 
контролю слід брати до уваги як вимоги законодавства, так і 
результати оцінки ризику;

3)	 для  зменшення ймовірності виникнення загрози безпеч-
ності продукту від невідповідної сировини чи пакувальних 
матеріалів слід розробити та впровадити процедуру оціню-
вання постачальників. Критерії оцінювання постачальників 
мають характеризувати їх здатність надавати сировину та 
матеріали відповідно до узгоджених специфікацій.

Особливості малих і середніх підприємств. Перевагою 
таких підприємств є їх тісний зв’язок з постачальниками. А ча-
сто ці підприємства самі виготовляють сировину. Однак для ви-
робників продуктів тваринного походження важливим є також 
простежування партій сировини. Це стосується обліку вушних 
бирок ВРХ для забійних підприємств, реєстрації постачальників 
молока тощо.

Типові помилки. Надмірна концентрація на  періодичному 
лабораторному моніторингу сировини і недостатня увага до ро-
боти з постачальниками призводить до зменшення ефективнос-
ті та збільшення затратності вхідного контролю сировини.

Рекомендації / Кращі практики. Оцінювання постачаль-
ників рекомендується проводити перед тим, як розпочинати 
співпрацю з ними, а також періодично з урахуванням результа-
тів вхідного контролю сировини. Якщо результати оцінювання 
ризику вказують на  суттєву ймовірність загрози безпечності 
харчових продуктів, рекомендується проводити аудити чи ін-
спекції постачальників.
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7.	 Контроль шкідників – характерні шкідники, 
запобігання їх появі, засоби боротьби

Під час розробки заходів з контролю шкідників потрібно роз-
глянути такі питання:
1)	 визначення видів шкідників, які характерні для певного типу 

продукції. Так, для обробки продуктів тваринного походжен-
ня це, у першу чергу, літаючі комахи (мухи, оси), гризуни. За-
лежно від розташування виробничих потужностей, можуть 
бути також домашні тварини – коти, собаки;

2)	 заходи щодо запобігання проникнення шкідників на  те-
риторію підприємства. Огорожа і облаштування території, 
ущільнення дверей, вентиляційних отворів, захист вікон, що 
відкриваються, протимоскітними сітками. Встановлення за-
собів боротьби зі шкідниками по зовнішньому периметру;

3)	 усі заходи з боротьби з шкідниками мають виконуватися 
кваліфікованими працівниками і здійснюватися так, щоб 
не виникала загроза безпечності продукції через перехрес-
не забруднення. Електричні знищувачі комах не мають роз-
міщуватися над відкритим продуктом, їх потрібно регулярно 
чистити. Якщо використовуються послуги підрядної органі-
зації, то виробник несе відповідальність за результативність 
заходів і безпечність продукції;

4)	 відповідно до  оцінки ризику, вхідні партії сировини мають 
перевірятися на забрудненість шкідниками;

5)	 усі засоби боротьби зі шкідниками мають бути відповідно 
промарковані, регулярно перевірятися;

6)	 результати контрольних заходів потрібно аналізувати, визна-
чати тенденції та розробляти коригувальні чи запобіжні дії.

Особливості малих і середніх підприємств. Використання 
підрядної організації не  є економічно доцільним для  цих під-
приємств.

Типові помилки. Часто заходи для боротьби зі шкідниками 
сконцентровані на їх знищенні у виробничих приміщеннях, хоча 
більш ефективними є превентивні міри з недопущення шкідни-
ків у приміщення – ущільнення отворів, закривання вікон, про-
тимоскітні сітки і т. п.
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Рекомендації / Кращі практики. Для  уникнення перехрес-
ного забруднення слід уникати використання отруйних при-
манок у  приміщеннях, де здійснюються операції з сировиною, 
пакувальними матеріалами, напівфабрикатами чи продуктом. 
Електричні знищувачі комах рекомендується розміщувати 
у місцях імовірного проникнення комах, що літають. Усі заходи 
контролю шкідників мають, у першу чергу, бути спрямованими 
на запобігання їх проникненню у приміщення, де проводяться 
технологічні чи допоміжні процеси.

8.	 Правильне маркування, безпечне зберігання, 
використання токсичних сполук

Необхідно визначити перелік сполук, які використовуються 
і потенційно можуть загрожувати безпечності харчових про-
дуктів (наприклад, миючі та дезінфікуючі засоби, приманки 
для шкідників, реагенти і т. п.). Мають бути впровадженими про-
цедури поводження з такими речовинами:
1)	 правила приймання та зберігання речовин;
2)	 транспортування речовин у  зони використання з уникнен-

ням перехресного забруднення;
3)	 правила зберігання та використання речовин у  зонах по-

водження з продукцією – запобігання негативному впливу 
на  продукцію, несанкціонованому доступу, облік викори-
стання речовин, обізнаність персоналу;

4)	 допуск до роботи з токсичними речовинами персоналу, який 
пройшов відповідне навчання.

Особливості малих і середніх підприємств. Для  цих під-
приємств найбільш актуальним є дотримання правильного збе-
рігання та використання токсичних речовин. Допускається ви-
користання інструкцій з приготування і застосування, наданих 
виробником цих засобів.

Типові помилки. Недостатня обізнаність персоналу з мож-
ливими негативними наслідками неправильного використання 
токсичних сполук.

Рекомендації / Кращі практики. Правила безпечного по-
водження з речовинами, дії у  випадку невідповідності мають 
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бути задокументованими, доведеними до  відома персоналу, 
який працює з токсичними речовинами та наявними у місцях, де 
здійснюється поводження з такими речовинами.

9.	 Поводження з відходами – збір, видалення

Потрібно виконувати усі передбачені законодавством вимо-
ги щодо розділення та утилізації відходів. Крім того, процедури 
поводження з відходами мають містити:
1)	 інформацію про місця збору відходів у зонах поводження з 

продукцією;
2)	 графік і спосіб вивезення відходів з приміщень, у яких про-

водиться поводження з продукцією, з метою уникнення їх 
накопичення. При цьому слід враховувати можливість пере-
хресного забруднення під час вивезення;

3)	 місця зберігання відходів за межами приміщень, де здійсню-
ються операції з продуктом. Вимоги до зберігання;

4)	 маркування, прибирання та стан контейнерів;
5)	 вивіз відходів з території підприємства та їх утилізація.

Особливості малих і середніх підприємств. Оскільки утво-
рюється невелика кількість відходів, то  їх вивіз з території під-
приємства здійснюється рідко, і вони тривалий час зберігаються 
на території підприємства, розкладаючись і приваблюючи шкід-
ників. Тому слід:

•	 налагодити регулярне вивезення відходів з території 
підприємства;

•	 зберігати відходи в закритих, непошкоджених контейнерах.

Під час планування вивезення відходів з приміщень виробни-
цтва молока та м’яса слід врахувати поділ виробництва на зони і 
не порушувати цю зональність.

Окремі вимоги для  відходів тваринного походження, які 
не  призначені для  споживання людиною, оскільки вони ста-
новлять серйозний ризик забруднення продукції. Їх видалення 
і зберігання повинне проводитися окремо від побутових відхо-
дів. Регулярна утилізація відходів повинна підтверджуватися до-
кументально. Якщо відходи тваринного походження планується 
використовувати на  корм тваринам, виробник повинен вжити 
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усіх заходів, щоб уникнути ризику подальшого забруднення. 
Наприклад, молоко, непридатне для переробки через вміст ан-
тибіотиків, не може використовуватися як корм для тварин і по-
винне бути утилізоване.

Типові помилки. Розробляючи програму видалення відхо-
дів, виробники звертають більше уваги на  організацію виве-
зення відходів з території підприємства, хоча більшим ризиком 
є правильне видалення відходів з виробничих приміщень. Це 
пов’язано з можливістю перехресного забруднення через кон-
тейнери, персонал.

Рекомендації / Кращі практики. Прибирання та дезінфек-
цію контейнерів для зовнішнього зберігання відходів слід про-
водити окремо від іншої тари. Практикується прибирання кон-
тейнерів організацією, яка здійснює їх утилізацію. Контейнери 
для внутрішнього зберігання відходів можуть бути одноразови-
ми або прибиратися і / чи дезінфікуватися перед поверненням 
до приміщень.

10.	 Зберігання та транспортування

Потрібно забезпечити належні умови зберігання готової про-
дукції, напівфабрикатів, сировини, пакувальних матеріалів, ін-
ших нехарчових продуктів. Для уникнення можливості забруд-
нення продукції потрібно розглянути такі заходи:
1)	 приміщення для  зберігання мають бути достатніми за  пло-

щею та обладнанням для забезпечення умов зберігання. Це 
необхідно для забезпечення дотримання принципу викори-
стання в першу чергу партій тих матеріалів, у яких швидше 
закінчується термін придатності. Якщо для  зберігання не-
обхідне обладнання з контролю температури чи відносної 
вологості повітря, то це обладнання повинне бути здатним 
підтримувати умови зберігання при  повній завантаженості 
приміщення;

2)	 приміщення для  зберігання мають бути спроектовані так, 
щоб захищати продукцію та матеріали від забруднення під 
час зберігання та належним чином прибиратися, запобігати 
проникненню шкідників;
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3)	 необхідно забезпечити зберігання готової продукції, напів-
фабрикатів, сировини, пакувальних матеріалів, інших нехар-
чових продуктів таким чином, щоб запобігти їх негативному 
взаємному впливу.

Процедури транспортування мають враховувати таке:
1)	 захист продукції від забруднення під час транспортування;
2)	 дотримання умов (наприклад, температура) транспортуван-

ня у тому числі й за умови повного завантаження;
3)	 транспортні засоби мають бути включені до запроваджених 

програм технічного огляду та прибирання;
4)	 ефективне розділення різних видів харчових продуктів чи 

харчових та нехарчових продуктів під час транспортування, 
якщо існує можливість негативного впливу.

Особливості малих і середніх підприємств. Як правило, 
малі підприємства, які виготовляють заморожену чи охолодже-
ну продукцію, не  обладнані автоматизованими холодильними 
камерами з автоматичним регулюванням температури, записом 
результатів та сигналізацією. Тому більшу увагу слід звернути 
на документування температурних режимів.

Важливою є температура приймання молока і час, який про-
ходить після доїння до охолодження чи пастеризації. При цьо-
му слід враховувати, що сире молоко може не охолоджуватися 
при  транспортуванні, якщо воно надходить на  виробництво 
протягом 2 годин після доїння. Охолодження готової продукції 
повинне бути ефективним, оскільки час охолодження впливає 
на термін придатності продукту.

Під час переробки сирого м’яса виробник повинен забез-
печити неперервну температуру в  середині напівфабрикату. 
Для цього етапи, які є критичними з точки зору виконання цієї 
вимоги (наприклад, обвалювання м’яса, фасування м’яса) по-
винні бути організовані достатньо чітко, щоб зменшити ймовір-
ність підвищення температури м’яса.

Типові помилки. При зберіганні охолоджених чи замороже-
них продуктів тваринного походження слід розрізняти темпе-
ратуру середовища і температуру продукту. Якщо температура 
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середовища коливається, але це не призводить до порушення 
температурного інтервалу у  продукта, то  така невідповідність 
не є критичною.

Рекомендації / Кращі практики. Для дотримання неперерв-
ності температурного ланцюга рекомендовано охолоджувати 
транспортні засоби перед завантаженням. Має бути можливість 
перевірки умов транспортування за допомогою реєстрації тем-
ператури у транспортному засобі.

Якщо зберігання чи транспортування повинне здійснювати-
ся при  певному інтервалі температур, то  інтервал температур 
продукції має бути дотриманий протягом усього процесу збері-
гання чи транспортування.

11.	 Контроль процесів

Виробники мають забезпечити, щоб, за умови того, що кон-
троль параметрів процесу і виробничого середовища є необхід-
ним для забезпечення вимог до продукту, існували докази того, 
що такі параметри відповідають встановленим нормам. Проце-
си проводяться відповідно до задокументованих процедур.

Потрібно впровадити чіткі процедури контролю невідповідних 
матеріалів, включно з відхиленням, прийманням з певними умовами 
чи погодженням щодо використання в інших цілях. Ці процедури 
мають бути доступними та зрозумілими для уповноважених осіб. 
Поводження та видалення усіх невідповідних продуктів потрібно 
здійснювати відповідно до природи проблеми і / чи спеціальних ви-
мог. Потрібно запровадити корекції, якщо невідповідна продукція 
негативно впливає на безпечність продукції.

Особливості малих і середніх підприємств. Допускається 
відсутність документування протікання усіх технологічних про-
цесів, однак ті процеси, що є критичними для безпечності, доку-
ментувати потрібно.

На  молокопереробних і м’ясопереробних підприємствах, 
там, де умовами процесу вимагається контроль температури 
сировини, продукції чи середовища, необхідно проводити та 
документувати відповідні вимірювання. Необхідно також перед-
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бачити адекватні заходи у  випадку відхилень температурного 
режиму.

Типові помилки. Тенденція не  фіксувати невідповідності. 
Якщо невідповідності у проходженні процесів виникають, то не-
обхідно їх фіксувати для подальшого оцінювання.

Рекомендації / Кращі практики. Періодичність вимірювань 
параметрів процесу та лабораторного моніторингу має бути 
встановлена за результатами оцінки ризику, але не рідше, ніж це 
передбачено відповідними нормативними документами.

12.	 Маркування продукції та 
поінформованість споживачів

Для належної ідентифікації партій продукції та забезпечення 
простежуваності маркування партії напівфабрикатів чи готової 
продукції повинне відбуватися відразу при пакуванні продукції. 
Якщо продукція маркується пізніше, то вона повинна мати пев-
ний номер партії на  час її тимчасового зберігання. Термін збе-
рігання (наприклад «вжити до») промаркованої продукції має 
вираховуватися від дати виготовлення.

Особливості малих і середніх підприємств. Для виконан-
ня вимог чинного законодавства вся продукція має маркувати-
ся належним чином. Виняток може бути для тих продуктів, що 
продаються безпосередньо кінцевому споживачу на  території 
підприємства чи на ринку.

Рекомендації / Кращі практики. Рекомендується впровади-
ти процедури перевірки правильності маркування під час виго-
товлення продукції.

Висновок: Впровадження програм-передумов системи НАС-
СР є обов’язковим для кожного виробника, залежно від ступеня 
ризику і чутливості продукції до  забруднення. Так, для  вироб-
ників меду, вимоги до впровадження програм-передумов може 
бути спрощене, аналіз небезпечних факторів може довести від-
сутність етапів, критичних для безпечності продукту.

Інші виробники мають запровадити елементи системи НАССР 
або ж систему повністю орієнтовану на випуск безпечної продукції.



39

12 ЛОГІЧНИХ КРОКІВ ВПРОВАДЖЕННЯ 
СИСТЕМИ НАССР

Розробляючи систему НАССР, виробники мають дотримува-
тися такої послідовності для запобігання неправильній розроб-
ці НАССР-плану, а також неефективному функціонуванню систе-
ми в цілому.

1.	 Створити групу НАССР

Успішне впровадження системи НАССР можливе лише 
за  умови співпраці всіх працівників підприємства, включно з 
його керівництвом, тобто необхідно застосовувати багатопро-
фільний підхід.

Перший підготовчий крок до  розроблення плану НАССР 
полягає у створенні групи НАССР. Якщо це можливо, група має 
складатися з осіб, які представляють різні підрозділи підприєм-
ства, від роботи яких залежить безпечність продукції, включно 
з керівництвом, і які мають знання про  продукт та процеси та 
відповідний досвід.

Якщо необхідно, на етапі розробки можна залучити зовнішніх 
експертів, які мають поглиблені знання про небезпечні фактори, 
характерні для продукції та виробничого процесу, та принципи 
НАССР. Проте слід зважати на те, що ці експерти можуть не воло-
діти у достатній мірі інформацією про специфіку підприємства 
та не бути залученими до постійної підтримки функціонування 
процедур.

Група НАССР може складатись зі спеціалістів, які:
•	 володіють знаннями про  біологічні, хімічні та фізичні 

небезпечні фактори, характерні для продукту та процесу;
•	 несуть відповідальність за  проведення технологічних 

процесів чи беруть участь у здійсненні цих процесів;
•	 мають досвід у впровадженні належної виробничої практики 

та належної практики гігієни.

Кожен учасник групи НАССР має бути відповідальним за один 
чи декілька процесів. Має існувати практика взаємозамінності. 

12 ЛОГІЧНИХ КРОКІВ
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Кількість працівників у групі НАССР залежить від виду та асор-
тименту продукції, процесів, особливостей підприємства і, в се-
редньому, коливається від 2 до 6 чоловік. Склад групи НАСР має 
бути визначений та затверджений.

Керівник групи НАССР має підпорядковуватися безпосеред-
ньо керівнику підприємства.

Особливості малих і середніх підприємств. У окремих ви-
падках кількість учасників НАССР-групи може складати 1 пра-
цівник (навіть частково залучений до  цієї діяльності). Однак 
потрібно дотриматися принципу взаємозамінності та вказати 
відповідального у  випадку хвороби / звільнення цього праців-
ника. На будь-якому підприємстві, незалежно від впровадження 
принципів НАССР, має бути працівник, який веде питання функ-
ціонування НАССР чи програм-передумов.

Типові помилки. Група НАССР складається з 2‑3 працівників, які 
не мають відповідного авторитету на підприємстві. Або навпаки, 
введення у групу НАССР керівників, які не беруть участі у її роботі.

2.	 Опис продукту

Група НАССР має розробити повний опис продукту, який 
містить усю інформацію, яка стосується безпечності продукції:

•	 назва;
•	 склад;
•	 структура та фізико-хімічні характеристики (наприклад, 

рідина, желе, твердий стан, вміст вологи, рН);
•	 мікробіологічні та хімічні критерії;
•	 вид оброблення (наприклад, теплова обробка, заморожування, 

соління, коптіння тощо та до якої міри);
•	 спосіб споживчого та транспортного пакування (наприклад, 

герметична, вакуумна упаковка, модифікована атмосфера);
•	 маркування;
•	 умови зберігання та транспортування;
•	 термін придатності («спожити до …»);
•	 спосіб реалізації, метод збуту;
•	 передбачуваний споживач (наприклад, для загального вжитку, 

для дітей, для людей похилого віку тощо);
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•	 спосіб споживання – див. наступний пункт.

Опис продукту використовується як інформація про продукт 
під час подальших досліджень НАССР. Один документ може сто-
суватися декількох позицій продукції, які незначно відрізняють-
ся за характеристиками, за умови, що вся інформація стосовно 
безпечності кожної з позицій представлена.

Особливості малих і середніх підприємств. Якщо це 
не впливає на якість та зміст документу, для зменшення кілько-
сті документації, опис продукту може бути об’єднаний зі специ-
фікацією продукту. Може існувати варіант, коли вся необхідна 
інформації про продукцію наведена у технічних умовах.

Типові помилки. Формальний підхід до  розробки опису 
продукту, що не  дає змоги ефективно використовувати доку-
мент у подальших кроках з впровадження системи НАССР.

3.	 Визначення передбаченого способу 
споживання продукту

Група НАССР має визначити правильний і передбачуваний спосіб 
використання продукту споживачами та групи споживачів, для яких 
цей продукт призначений. У окремих випадках потрібно розгляну-
ти придатність продуту для специфічних груп споживачів таких, як 
спеціальні заклади громадського харчування, спортсмени тощо. 
Слід також взяти до уваги вразливі групи населення.

Якщо для безпечності харчового продукту важливо, щоб кінцевий 
споживач піддав його певному обробленню (наприклад, кип’ятив 
протягом 3 хв.) або не здійснював певних маніпуляцій (наприклад, 
не піддавав повторному заморожуванню), про це слід поінформувати 
шляхом розміщення відповідної інформації на етикетці. Відповідно 
до передбачуваного способу споживання проводиться аналіз не-
безпечних факторів. Чим меншому обробленню кінцевий споживач 
очікувано може піддати продукт, тим вища відповідальність за без-
печність продукту покладається на виробника.

Особливості малих і середніх підприємств. Немає особли-
востей для малих чи середніх підприємств у виконанні цієї вимоги.

Типові помилки. Часом ця вимога взагалі не виконується.
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4.	 Розроблення блок-схеми технологічного процесу

Група НАССР має у  будь-якому форматі скласти блок-схему 
технологічного процесу, яка  б відображала всі етапи процесу 
в  межах контролю підприємства – від надходження сировини 
до відправки продукції клієнтам, включно з підготовкою, пере-
робкою, пакуванням, зберіганням і транспортуванням. Ці про-
цеси мають бути представлені у  дійсній послідовності разом з 
відповідними технічними даними.

Блок-схема має бути достатньо ясною та повною, щоб особи, 
не знайомі з технологічним процесом, могли швидко зрозуміти 
всі етапи виробництва на підприємстві виробника. Слід уника-
ти відображення на блок-схемі тих процесів, які не є частиною 
технологічного процесу. Блок-схема може бути розроблена 
для  окремого продукту, групи продуктів чи послідовностей 
процесів. Приклади блок-схем наведено у Додатках 1, 2 і 3.

Особливості малих і середніх підприємств. У окремих ви-
падках, якщо технологічний процес складається з одного етапу 
(зберігання, пакування, транспортування), то  блок-схему скла-
дати немає необхідності. Якщо ж застосовується стандартний за-
тверджений технологічний процес, без змін, зроблених підпри-
ємством, то можна використовувати стандартну схему процесу.

Типові помилки. Досить часто, складаючи блок-схему, працівники 
зображують не лише технологічні, а й допоміжні процеси (наприклад, 
миття внутрішньої тари чи обладнання), які контролюються виключ-
но програмами-передумовами. Це ускладнює систему НАССР і веде 
до втрати логічної послідовності в аналізі небезпечних факторів.

5.	 Перевірка блок-схеми технологічного процесу

Після того, як блок-схема розроблена, багатопрофільна гру-
па має підтвердити її відповідність реальним процесам під час 
роботи.

Рекомендації / Кращі практики. Перевірку рекомендовано 
проводити за  участі працівників, які працюють на  конкретних 
етапах процесу. Виявлені невідповідності мають бути виправ-
лені так, щоб блок-схема відповідала реальному перебігу подій. 
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Остаточний варіант блок-схеми має бути відповідно затвердже-
ним.

Особливості малих і середніх підприємств. Через невели-
ку кількість персоналу блок-схему часто складають працівники, 
які безпосередньо працюють на виробництві, тому формальне 
підтвердження не потрібне.

Типові помилки. Формальний підхід до перевірки блок-схе-
ми на практиці.

6.	 Принцип 1. Аналіз небезпечних факторів

Аналіз небезпечних факторів та визначення відповідних за-
ходів з контролю має три цілі:
1)	 визначення суттєвих небезпечних факторів та заходів з 

контролю;
2)	 використання аналізу небезпечних факторів для модифіка-

ції процесу або продукту з метою подальшого забезпечення 
чи поліпшення їх безпечності;

3)	 забезпечення в результаті аналізу небезпечних факторів ос-
нови для  визначення критичних контрольних точок (ККТ) 
згідно з Принципом 2.

Аналіз небезпечних факторів завжди специфічний для кож-
ного технологічного процесу та виробництва, тому не може бути 
«запозичений» у  іншого виробника, навіть якщо він виробляє 
аналогічну продукцію. Аналіз небезпечних факторів складаєть-
ся з низки послідовних логічно пов’язаних між собою дій.

Одним з варіантів підготовки до аналізу небезпечних факто-
рів може бути попередня розробка списку небезпечних факто-
рів (біологічних, хімічних, фізичних), які є характерними для да-
ного продукту і процесу, та визначення їх властивостей.

Аналіз небезпечних факторів починається зі складання 
на кожному етапі процесу, відповідно до блок-схеми, списку не-
безпечних факторів, появу яких є підстави вважати ймовірною.

Далі НАССР-група, застосовуючи свої знання та досвід, про-
водить аналіз небезпечних факторів з метою визначення того, 
який з них необхідно усунути, скоротити до прийнятного рівня 
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чи попередити його появу для  того, щоб виробляти безпечну 
продукцію. При цьому потрібно розглянути таке:
1)	 значущість небезпечного фактора як комбінація імовірності 

його появи та потенційного негативного впливу небезпечно-
го фактору на здоров’я споживачів. Для оцінки ймовірності 
виникнення використовується досвід, інформація про інци-
денти з небезпечністю продукції, які траплялися безпосе-
редньо на  підприємстві, у  інших виробників, у  регіоні, епі-
деміологічні дані, галузеві рекомендації тощо. Оцінювання 
потенційного негативного впливу проводиться відповідно 
до знань про природу продукту та процесів, науково-техніч-
ної інформації, передбаченого способу споживання продукту, 
ймовірного неправильного споживання, груп споживачів і т. п.

2)	 якісна та / чи кількісна оцінка наявності небезпечного фактору;
3)	 виживання та розмноження патогенних мікроорганізмів та 

неприйнятне утворення хімічних сполук у напівфабрикатах, 
готовій продукції, на виробничих лініях чи у навколишньому 
середовищі;

4)	 утворення та стабільність токсинів у харчових продуктах чи 
інших небажаних продуктів метаболізму мікроорганізмів, 
хімічних сполук, фізичних забруднень (сторонні предмети), 
алергенів;

5)	 забруднення (чи повторне забруднення) біологічними (мі-
кроорганізми, паразити), хімічним чи фізичними небезпеч-
ними факторами сировини, напівфабрикатів чи готової про-
дукції.

На  основі цих досліджень визначається значущість ризику 
перевищення небезпечним фактором допустимої межі. Група 
НАССР має визначити методику, згідно якої приймається рішен-
ня про значущість ризику. Приклад методики оцінювання значу-
щості небезпечного фактору наведено у Додатку 2.

Наступним кроком є встановлення того, які заходи з контролю, 
якщо такі існують, можна застосувати для запобігання виникненню, 
скорочення до прийнятного рівня або усунення кожного з небез-
печних факторів, та на яких етапах технологічного процесу це можна 
зробити. У деяких ситуаціях контроль конкретного небезпечного 
фактору може вимагати більше ніж одного заходу з контролю. В ін-
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ших випадках за допомогою одного й того ж заходу з контролю 
можна контролювати кілька небезпечних факторів. Контрольні 
заходи – це програми-передумови системи НАССР, про які йшлося 
у попередньому Розділі цього документу. Контрольні заходи мають 
здійснюватися відповідно до процедур та специфікацій для забез-
печення їх ефективного впровадження.

Аналіз небезпечних факторів має також враховувати фак-
тори, що можуть знаходитися поза безпосереднім контролем 
виробника. Наприклад, збут продуктів може перебувати поза 
безпосереднім контролем виробника, але інформація про  те, 
яким чином харчові продукти будуть розповсюджуватися (реа-
лізовуватися), може вплинути, наприклад, на спосіб їх обробки. 
При проведенні аналізу небезпечних факторів слід розрізняти 
питання, що стосуються безпечності, та ті, що відносять до яко-
сті продукту.

Після завершення аналізу небезпечних факторів на всіх ета-
пах процесу, етапи, на  яких, незважаючи на  впроваджені кон-
трольні заходи, ризик перевищення небезпечним (и) фактором 
(и) допустимого рівня залишається значним (комбінація імовір-
ності виникнення та потенційного негативного впливу на  здо-
ров’я  споживачів), будуть розглядатися щодо визначення кри-
тичних контрольних точок (ККТ).

Якщо ж аналіз небезпечних факторів не виявив етапів, на яких 
ризик перевищує допустимий рівень, то це означає, що всі не-
безпечні фактори контролюються програмами-передумовами і 
дослідження НАССР завершене.

Особливості малих і середніх підприємств. Для багатьох під-
приємств, які використовують технології, пов’язані з виготовленням 
меду усі небезпечні чинники можуть контролюватися програма-
ми-передумовами, якщо це доведено аналізом небезпечних факторів.

Виробники, які здійснюють переробку молока чи м’яса повинні 
провести аналіз небезпечних факторів відповідно до Принципу 1. 
При цьому, найбільш критичними для безпечності продукту є такі етапи:
1)	 Переробка м’яса, забій (Додаток 1):

•	 приймання живих тварин – перевірка їх ідентифікаційного 
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номеру, що дозволяє встановити можливі хвороби чи способи 
лікування тварин;

•	 патрання туш – можливість появи біологічного небезпечного 
фактору через фекальне забруднення туші;

•	 зберігання охолодженого чи замороженого м’яса – можливість 
появи біологічного небезпечного фактору (розвиток 
патогенних мікроорганізмів) через неналежну температуру 
туші.

2)	 Переробка м’яса, виготовлення м’ясних напівфабрикатів 
(Додаток 2):

•	 зберігання охолодженої туші – можливість появи біологічного 
небезпечного фактору (розвиток патогенних мікроорганізмів) 
через неналежну температуру.

•	 зберігання охолодженого м’ясного напівфабрикату – 
можливість біологічного небезпечного фактору (розвиток 
патогенних мікроорганізмів) через неналежну температуру.

3)	 Переробка молока, виготовлення пастеризованого молока 
(Додаток 3):

•	 приймання сирого молока – можливість біологічного 
небезпечного фактору (розвиток патогенних мікроорганізмів) 
через неналежну температуру чи умови доїння. Можливість 
появи хімічного небезпечного фактору – антибіотики через 
неналежне лікування тварин або свідоме додавання;

•	 пастеризація молока – можливість біологічного небезпечного 
фактору (розвиток патогенних мікроорганізмів) через 
неналежну температуру чи час термічної обробки;

•	 зберігання готової продукції – можливість біологічного 
небезпечного фактору (розвиток патогенних мікроорганізмів) 
через неналежну температуру.

Залежно від ситуації на  конкретному підприємстві з ураху-
ванням різних умов, таких як надійність постачальників, про-
фесіоналізм персоналу, конструкція та робота обладнання, про-
цедури профілактичних ремонтів, ведення документації, часто-
та появи невідповідностей, ці етапи можуть бути критичними 
для безпечності продукції чи некритичними.

Типові помилки. Підприємства часто не  використовують 
власний практичний досвід з відслідковування імовірності пе-
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ревищення небезпечним фактором допустимого рівня, надаю-
чи перевагу теоретичним рекомендаціям.

7.	 Принцип 2. Визначення критичних 
контрольних точок (ККТ)

Ідентифікація ККТ вимагає логічного підходу. Цей підхід може 
бути здійснений за допомогою використання дерева прийняття 
рішень, також група НАССР може використовувати інші підходи, 
відповідно до  свого досвіду та знань. За  умови використання, 
дерево рішень застосовується до  тих етапів процесу, на  яких 
за  допомогою аналізу небезпечних факторів виявлено ризик 
того, що небезпечний фактор може перевищити допустиму 
норму і призвести до  загрози безпечності продукції. При  цьо-
му, етап процесу потрібно розглядати у логічній послідовності 
з іншими етапами процесу, беручи до уваги весь технологічний 
процес, що дозволить уникнути появи зайвих ККТ. Приклад де-
рева прийняття рішень наведено у Додатку 3. Хоча можуть ви-
никати ситуації, коли така схема буде некоректною.

Визначивши ККТ, група НАССР має також розглянути таке:
1)	 забезпечення належної розробки та впровадження кон-

трольних заходів. Наприклад, якщо небезпечний фактор було 
ідентифіковано на етапі процесу, де контроль є необхідним 
для безпечності продукту, а контрольних заходів не існує ні 
на цьому етапі, ні на інших, то процес потрібно модифікувати 
таким чином, щоб на цьому етапі чи на етапах, які розташова-
ні раніше або пізніше, існували контрольні заходи;

2)	 можливість встановлення та впровадження системи моніто-
рингу;

3)	 якщо існує більше, ніж один етап, на  якому можна контро-
лювати значущий небезпечний фактор, то, як правило, ККТ 
визначається цей етап, який є найближчим до кінця техноло-
гічного процесу.

Особливості малих і середніх підприємств. Для деяких ка-
тегорій виробників допускається можливість попереднього ви-
значення небезпечних факторів (без проведення їх аналізу), які 
необхідно контролювати. У такому випадку рекомендації щодо 
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цих небезпечних факторів і методів їх контролю мають бути на-
дані у загальних настановах зі спрощеного впровадження сис-
теми НАССР.

Типові помилки. За  відсутності досвіду часто виникає тен-
денція «перестрахуватися» і визначити більше критичних кон-
трольних точок, упускаючи при цьому логічне обґрунтування.

8.	 Принцип 3. Встановлення критичних меж для кожної ККТ

Для кожної ККТ мають бути встановлені критичні межі. Кри-
тичні межі – це крайні прийнятні щодо безпечності продукту зна-
чення. Тобто, це такі значення показників, які відділяють випуск 
безпечного продукту від небезпечного. Критичні межі мають бути 
вимірними або, якщо неможливо встановити вимірні критичні 
межі, помітними для  доведення того, що ККТ є під контролем. 
Значення критичних меж мають базуватися на достатніх доказах 
того, що вони забезпечуватимуть контроль процесу.

Критичні межі можуть встановлюватися для  таких заходів з 
контролю, як регулювання температури, часу, фізичних розмі-
рів, вологості, рівня вологоємності, ферментативної активності 
води (Аw), рН, титрувальної кислотності, сольової концентра-
ції, наявності хлору, в’язкості, консервантів або такої органо-
лептичної інформації, як текстура, аромат та зовнішній вигляд. 
Встановлюючи критичну межу, слід враховувати робочу похиб-
ку контрольно-вимірювальних приладів, які використовуються 
для проведення моніторингу.

Значення критичних меж можна визначати з:
•	 вимоги законодавства;
•	 галузевих рекомендацій;
•	 настанови з кращих практик;
•	 встановлених групою НАССР на основі власних досліджень, 

у  такому випадку потрібно представити підтвердження 
(валідацію), що дані значення дійсно є критичними межами.

Особливості малих і середніх підприємств. Критичні межі 
у ККТ можуть бути визначені на основі:

•	 досвіду чи результатів досліджень;
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•	 міжнародних / національних рекомендацій стосовно 
стандартних процедур переробки (консервування, 
пастеризація);

•	 настанов з належних практик.

При цьому слід взяти до уваги те, що не завжди можна вста-
новити числове значення критичних меж.

Типові помилки. За відсутності вимог законодавства і галу-
зевих рекомендацій критичні межі бувають не обґрунтовані на-
лежним чином.

Рекомендації / Кращі практики. У деяких випадках для змен-
шення ризику перевищення критичних меж  через відхилення 
у процесі рекомендується встановити більш жорсткі межі – опе-
раційні для забезпечення того, що критичні межі не перевищу-
ватимуться.

9.	 Принцип 4. Встановлення процедур 
моніторингу щодо кожної ККТ

Важливою частиною системи НАССР є програма спостере-
жень та вимірювань – моніторингу, яка впроваджується у кожній 
ККТ, для встановлення того, чи дотримані критичні межі, тобто, 
чи є ККТ під контролем. Надзвичайно важливим є також ведення 
протоколів проведення моніторингу, які мають заповнюватися 
відразу ж після проведення вимірювань чи спостережень.

Моніторинг має давати можливість вчасно виявити втра-
ту контролю у  ККТ для  застосування коригувальних заходів. 
При неналежному контролі та виникненні відхилень від критич-
них меж може бути вироблений небезпечний харчовий продукт. 
Оскільки наслідки виникнення критичного відхилення є потен-
ційно серйозними, процедура моніторингу має бути резуль-
тативною. Якщо можливо, то  відповідні запобіжні дії потрібно 
впровадити, якщо моніторинг свідчить про тенденцію до втра-
ти контролю у  ККТ. Такі запобіжні дії впроваджуються до  того, 
як з’явиться відхилення. Дані моніторингу мають перевірятися 
працівником, який володіє знаннями і уповноважений, за необ-
хідності, провести коригувальні заходи.
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Виробник зобов’язаний впровадити ефективну процедуру 
моніторингу, яка має охоплювати:
1)	 параметри моніторингу, тобто, які показники процесу чи 

параметри продукту перевіряються (температура, час, рН, 
вміст вологи, консервантів тощо) або які органолептичні ви-
пробування (кипіння, зміна кольору і т. п.). Слід пам’ятати, що 
при використанні такого параметру, як температура, для мо-
ніторингу ефективності знищення патогенних бактерій чи 
контролю їхнього росту його слід комбінувати з параметром 
часу (тривалості перебування продукту в умовах певної тем-
ператури);

2)	 спосіб моніторингу, тобто, яким чином здійснюється моніто-
ринг. Процедури моніторингу КТК мають давати швидкі ре-
зультати, оскільки вони відносяться до оперативних проце-
сів в режимі реального часу. Під час здійснення моніторингу 
КТК часу на проведення тривалих аналітичних випробувань 
немає, оскільки порушення критичної межі треба виявити 
дуже швидко і негайно вжити коригувальних дій. Тому мі-
кробіологічні випробування рідко є ефективними для  мо-
ніторингу КТК. При  плануванні та здійсненні моніторингу 
перевага віддається фізичним та хімічним вимірюванням, 
оскільки випробування такого характеру робляться дуже 
швидко. Для забезпечення ефективності моніторингу необ-
хідно ретельно перевіряти точність роботи контрольно-ви-
мірювальних приладів;

3)	 частота моніторингу. Моніторинг може проводитися постій-
но чи періодично. При  періодичному моніторингу частота 
має встановлюватися таким чином, щоб забезпечити досто-
вірність інформації і, як мінімум, забезпечити вчасні коригу-
вальні заходи у випадку, якщо моніторинг фіксує відхилення, 
так щоб потенційно небезпечна продукція, випущена за пе-
ріод з останнього успішного акту моніторингу, не  вийшла 
за межі контролю виробника.

4)	 відповідальність за  проведення моніторингу. У  процедурі 
повинно бути чітко встановлено осіб, які здійснюють моніто-
ринг та осіб, які перевіряють дані моніторингу і які володіють 
знаннями і повноваженнями для  оцінки його результатив-
ності та прийняття рішенні про застосування коригувальних 
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заходів. Як правило, моніторинг здійснюють працівники, які 
безпосередньо працюють на  етапах технологічного проце-
су. Особи, які займаються моніторингом КТК, мають знати ме-
тодику проведення моніторингу кожного заходу з контролю, 
у повній мірі розуміти мету та важливість моніторингу, мати 
вільний доступ до здійснення цієї діяльності, бути неупере-
дженими при здійсненні моніторингу та звітуванні, надавати 
правильний звіт щодо діяльності, пов’язаної з моніторингом. 
Персонал, призначений для здійснення моніторингу, має не-
гайно звітувати про  недотримання критичних меж  та інші 
непередбачені випадки для того, щоб можна було вчасно за-
стосувати коригувальні дії, внести зміни і утримати процес 
під контролем;

5)	 повідомлення про невідповідності. Потрібно описати поря-
док дій у випадку виявлення виходу процесу з-під контролю 
та завдання відповідальних осіб;

6)	 усі протоколи моніторингу мають заповнюватися і підпису-
ватися особою, відповідальною за проведення моніторингу, 
вчасно – зразу ж після здійснення моніторингу, а також пере-
вірятися уповноваженим працівником.

Особливості малих і середніх підприємств. Існують випад-
ки, коли процедури моніторингу засновані на  візуальних спо-
стереженнях:

•	 температура кипіння рідких продуктів;
•	 зміни фізичних властивостей продукту під час переробки 

(колір, консистенція).
•	 Процедури моніторингу можуть бути спрощеними:
•	 періодичне спостереження за  показниками (наприклад, 

перевірка температури з використанням термометра);
•	 візуальний огляд для перевірки термообробки фіксуванням 

фізичних ознак ступеня термообробки (кипіння).
•	 Крім цього, існують стандартні процедури переробки продукції 

з використанням каліброваного обладнання (наприклад, 
процедури варіння, смаження тощо). Це обладнання 
забезпечує відповідну комбінацію часу і температури як 
стандартний процес. У такому випадку немає необхідності 
систематичного вимірювання температури варіння, 
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якщо відповідними контрольними засобами забезпечено 
належне функціонування обладнання і передбачено належні 
корегувальні заходи.

Типові помилки. Невчасне або передчасне заповнення про-
токолів моніторингу – формальний підхід. Відсутність фіксуван-
ня відхилень.

10.	 Принцип 5. Коригувальні заходи

Група НАССР має завчасно розробити коригувальні заходи 
для кожної ККТ, які можна негайно застосувати у випадку, коли 
моніторинг вказує на  відхилення від критичних меж. Порядок 
цих дій має бути задокументований у відповідній процедурі. Ко-
ригувальні заходи мають містити таке:

•	 негайно відновити контроль над процесом;
•	 визначити причини невідповідності;
•	 усунути причини невідповідності;
•	 ідентифікувати потенційно небезпечну продукцію, випущену 

за час, коли процес не був під контролем (при періодичному 
моніторингу з часу останнього вимірювання з позитивним 
результатом), та визначити наступне поводження з нею.

Крім цього, у  процедурі необхідно зазначити працівників, 
відповідальних за впровадження коригувальних заходів. Відпо-
відальність має покладатися на особу, яка добре знає продукт, 
глибоко розуміє технологічний процес і план НАССР та яка упов-
новажена приймати рішення.

Усі дії з впровадження коригувальних заходів мають бути на-
лежно задокументовані (наприклад, дата, час, дія, виконавець, 
наступна перевірка).

Також слід взяти до уваги те, що, якщо коригувальні дії стосовно 
певної процедури впроваджуються часто, тобто, є часті випадки 
відхилень, то необхідно розглянути можливість впровадження 
запобіжних дій (наприклад, калібрування обладнання, перевірку 
правильності виконання персоналом своїх обов’язків, перевірку 
ефективності попередніх коригувальних заходів) або відкоригувати 
процес, продукт чи провести перегляд плану НАССР.
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Особливості малих і середніх підприємств. Відсутні.

Типові помилки. Відсутність розуміння різниці між корекці-
ями та коригувальними заходами. Формальний підхід до прове-
дення коригувальних заходів.

11.	 Принцип 6. Процедури верифікації

Група НАССР має впровадити процедури, які дозволяють 
вияснити, чи правильно працює система НАССР. Метою цієї ве-
рифікації (перевірки) є отримання упевненості у тому, що план 
НАССР спирається на  надійне наукове підґрунтя, забезпечує 
контроль небезпечних факторів, пов’язаних з даним продуктом 
та технологічним процесом, і належно виконується. Елементи 
верифікації включають:
1)	 валідацію (підтвердження) плану НАССР – це отримання до-

казів того, що всі елементи НАССР-плану є вірними і забезпе-
чують безпечність продукції. Мета валідації:

•	 продемонструвати, що всі рішення, прийняті під час 
дослідження НАССР, мають наукове і / чи технічне 
обґрунтування і базуються на прийнятних практиках;

•	 переконатися, що НАССР є правильно продуманим і 
ефективним;

•	 оцінити, чи може бути впроваджений повністю розроблений 
НАССР-план;

•	 представити клієнтам чи перевіряючим органам докази того, 
що рішення є правильними, а контрольні заходи ефективними.

Валідацію документації НАССР перший раз слід проводити 
після її розробки, перед впровадженням на практиці. Далі валі-
дацію слід проводити з певною частотою, щоб оцінити відповід-
ність документації актуальним вимогам.

Результатом валідації можуть бути зміни в  процедурах та 
протоколах.
2)	 верифікацію (перевірка) ефективності функціонування сис-

теми НАССР – застосування методів, процедур, аналізів та 
інших оцінювань, додатково до моніторингу КТК, щоб визна-
чити відповідність плану НАССР. Мета верифікації:

•	 забезпечити ефективне впровадження НАССР плану;
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•	 перевірити чи він виконується постійно;
•	 перевірити чи всі результати аналізування системи взяті 

до уваги.

Для проведення верифікації група НАССР використовує таку 
інформацію:

•	 огляд скарг, пов’язаних з безпечністю харчових продуктів;
•	 результати лабораторного моніторингу сировини, 

напівфабрикатів, готової продукції;
•	 результати моніторингу ККТ;
•	 калібрування обладнання;
•	 результати проведення аудитів, інспекцій;
•	 перевірка ведення записів;
•	 аналіз відхилень;
•	 перевірка роботи відповідального персоналу.

Частота проведення верифікації має бути такою, щоб підтвер-
дити ефективну роботу системи НАССР і залежить від особли-
востей процесів (природа продукту, потужність виробництва, 
кількість працівників), результатів попередніх перевірок, про-
цедур моніторингу, кваліфікації персоналу, кількості виявлених 
невідповідностей, природи небезпечних факторів.

Верифікацію слід проводити не  рідше, ніж один раз на  рік, 
або у  випадку змін у  процесах чи продукції, які впливають 
на безпечність. Якщо система НАССР впроваджена нещодавно, 
то рекомендовано верифікацію проводити частіше.

Верифікацію має проводити особа, яка не є відповідальною 
за  проведення моніторингу чи впровадження коригувальних 
заходів. Якщо верифікацію не можна провести внутрішніми си-
лами, то для цього можна залучати зовнішніх експертів.

Особливості малих і середніх підприємств. Відсутні.

Типові помилки. Формальний підхід до  процесу верифіка-
ції. Невикористання результатів верифікації для вдосконалення 
системи НАССР.
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12.	 Встановлення процедур, ведення 
записів та документації

Ефективне документування процедур та точне ведення запи-
сів є надзвичайно важливим для застосування системи НАССР. 
Ведення документації повинне відповідати природі процесів 
та розміру підприємства і дозволяти виробнику перевіряти чи 
впроваджені і працюють постійно заходи контролю, передбаче-
ні системою НАССР. Документацію системи НАССР можна розді-
лити на базову (НАССР-план, процедури) та оперативну (прото-
коли, записи). До базової документації належать:

•	 перелік складу групи НАССР та її зобов’язань;
•	 опис продукту та його передбачуване споживання;
•	 перевірена блок-схема виробництва;
•	 аналіз небезпечних факторів;
•	 методологія визначення ККТ;
•	 критичні межі та їх обґрунтування;
•	 система моніторингу, процедури моніторингу кожної ККТ;
•	 процедури застосування корегувальних дій;
•	 процедура верифікації;
•	 процедури ведення записів.

Оперативна документація:
•	 протоколи нарад НАССР-групи;
•	 протоколи моніторингу ККТ;
•	 протоколи впровадження корегувальних заходів;
•	 протоколи верифікації.

Всі документи системи НАССР мають бути належним чином 
ідентифіковані. Система документування та ведення записів 
має бути ефективною та легко зрозумілою для персоналу. Вона 
може бути інтегрована до існуючої системи ведення документа-
ції, використовувати існуючі форми документів, наприклад, тех-
нологічні журнали.

Ведення протоколів, записів в електронній формі може здійс-
нюватися за умови, що всі вимоги щодо ведення протоколів ви-
конуються. Ці вимоги такі:
1)	 усі важливі протоколи, необхідні для вимог до продукту, ма-

ють бути повними, деталізованими і збереженими, а  також 
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доступними при запиті;
2)	 протоколи мають бути чіткими і достовірними. Вони мають 

зберігатися так, щоб унеможливити несанкціоновані зміни;
3)	 усі протоколи мають зберігатися відповідно до вимог законо-

давства. Якщо вимоги не вказані, записи мають зберігатися 
протягом терміну зберігання продукту, щоб була можливість 
перевірити інформацію про партію продукції. Для продукції, 
яка має дуже малий або не встановлений термін зберігання, 
строк зберігання записів визначається частотою проведен-
ня верифікації. Слід також взяти до  уваги, що протоколи є 
важливим доказом ефективного функціонування системи 
для офіційного контрольного органу;

4)	 будь-які поправки до  записів мають здійснюватися лише 
уповноваженими особами.

Особливості малих і середніх підприємств. Беручи до ува-
ги сказане вище, слід врахувати таке:

•	 загальні настанови зі спрощеного впровадження системи 
НАССР можуть бути використані замість специфічної 
документації виробника за  умови, що вони описують усі 
необхідні процедури і у  них вказано вимоги до  ведення 
записів і тривалості їх зберігання;

•	 у  випадку візуального моніторингу та для  дуже малих 
підприємств (не  більше 5 працівників) допускається 
ведення записів з моніторингу лише у випадках виявлення 
невідповідностей. Записи невідповідностей мають 
супроводжуватися записами про запроваджені корегувальні 
заходи.

Типові помилки. Відсутні чіткі правила зберігання записів.
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БЕЗПЕЧНОСТІ, ЗАСНОВАНОЇ НА ПРИНЦИПАХ НАССР. 

НАВЧАННЯ, ПРОСТЕЖУВАНІСТЬ, 
ВИЛУЧЕННЯ, ВІДКЛИК

У  цьому розділі описуються процедури, які безпосередньо 
не  є програмами-передумовами системи НАССР, але без  яких 
важко організувати ефективну роботу системи.

1.	 Навчання персоналу

Працівники підприємства мають володіти пропорційними 
знаннями з системи безпечності харчових продуктів, заснова-
них на принципах НАССР, відповідно до їх посадових обов’яз-
ків. Необхідно забезпечити обізнаність працівників з ідентифі-
кованими небезпечними факторами (якщо вони є), критичними 
для безпечності процесами переробки, зберігання, транспорту-
вання, а також корегувальними та запобіжними заходи, задоку-
ментованими процедурами, які використовуються виробником.

Належна виробнича практика вимагає щоб усі працівники, які 
залучені до виробництва харчових продуктів, включно зі зберіган-
ням та транспортуванням, були обізнані (тобто чітко поінформо-
вані у письмовому вигляді про їхні обов’язки, відповідальність та 
повноваження) зі своїм внеском у безпечність кінцевого продукту.

Потрібно розробити навчальні програми для  персоналу, 
включно із сезонними і тимчасовими працівниками, які охоплю-
ють питання системи НАССР і програм-передумов відповідно 
до їх сфери діяльності. Такі навчання проводяться перед тим, як 
приступити до роботи і далі періодично, залежно від результатів 
оцінювання ризику. Потрібно перевіряти ефективність навчан-
ня, особливо використання засвоєних навичок на практиці.

Особливості малих і середніх підприємств. На цих підпри-
ємствах має бути принаймні одна людина. Яка пройшла навчан-
ня і має відповідні знання з впровадження системи НАССР.

Типові помилки. Відсутність практичних знань, формальний 
підхід до навчання.

ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 
ЕФЕКТИВНОЇ 

РОБОТИ
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2.	 Проведення коригувальних та запобіжних заходів

Механізм проведення коригувальних заходів передбачає:
•	 виявлення, реєстрацію та систематизацію невідповідностей;
•	 встановлення причин виникнення невідповідностей;
•	 розроблення заходів з усунення причин, що викликають їх 

появу;
•	 впровадження запланованих заходів, здійснення контролю 

за їх виконанням;
•	 оцінку ефективності виконаних дій;
•	 за необхідності, внесення у процедури змін та доповнень, 

спрямованих на  попередження повторного виникнення 
причин невідповідностей.

Підставою для прийняття рішень про коригувальні дії може 
бути така інформація (не вичерпний перелік):

•	 скарги споживачів та клієнтів;
•	 випадки поставок вхідних компонентів (сировини та 

матеріалів) з відхиленням від специфікації;
•	 невідповідності у технологічних процесах;
•	 невідповідності у проведенні допоміжних процесів;
•	 неправильна робота обладнання;
•	 неналежні знання персоналу та невиконання ним посадових 

обов’язків;
•	 негативні результати випробувань готової продукції, 

напівфабрикатів, середовища;
•	 результати верифікації та валідації;
•	 результати проведення перевірок системи, заснованої 

на принципах НАССР, офіційними контрольними органами.

Особливості малих і середніх підприємств. Для малих під-
приємств спрощені вимоги щодо ведення документації та запи-
сів. Перевага надається веденню поточних записів, які необхідні 
для надання доказів, а не розробці детальних процедур. Часто 
доказом можуть служити чіткі знання працівника.

Типові помилки. Дуже часто підприємства взагалі не  при-
діляють уваги цьому питанню, хоча воно надзвичайно важливе 
для ефективності системи.
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Рекомендації / Кращі практики. Рекомендованою практи-
кою є аналіз тенденцій з метою виявлення негативних трендів 
у показниках, що дозволяє вчасно усунути причину і запобігти 
появі невідповідності.

3.	 Система простежуваності та відклику

Простежуваність – можливість документально ідентифікувати 
виробника, час, місце, предмет та інші умови поставки (продажу або 
передачі), достатні для встановлення походження харчових продуктів, 
кормів, тварин, призначених для виготовлення харчових продуктів, 
предмети та матеріали, що контактують з харчовими продуктами, 
або речовин, що призначені для включення, або очікується, що вони 
будуть включені до харчових продуктів, на всіх стадіях виробництва, 
переробки та обігу. Запровадження ефективної простежуваності 
у виробника є відповідальністю керівництва. Сфера дії системи 
простежуваності визначається специфікою виробника, природою 
процесів, які він здійснює.

Простежуваність як засіб управління ризиком суттєво впли-
ває на зменшення ймовірності постачання споживачу небезпеч-
ної продукції, оскільки дозволяє встановити причину невідпо-
відності, прослідкувати переміщення забруднених продуктів, 
сировини, матеріалів і, разом з системою відклику / вилучення 
надати клієнтам / споживачам достовірну інформацію, яка допо-
може їм легко ідентифікувати забруднені продукти й уникнути їх 
споживання.

Система простежуваності, запроваджена виробником, має:
•	 відповідати вимогам законодавства;
•	 мінімізувати втрати підприємства від випуску неякісної 

продукції (вилучення чи відклик);
•	 забезпечити вимоги клієнтів / постачальників щодо надання 

інформації про партії продукції.

Основа простежуваності – ідентифікація переміщення оди-
ниць продукції, напівфабрикатів чи сировини (простежуваність 
пакувальних матеріалів, які безпосередньо контактують з про-
дуктом не є вимогою законодавства, але, виходячи з оцінки ри-
зику, виробник має сам оцінити необхідність впровадження цієї 
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простежуваності). Від чіткості роботи системи простежуваності 
залежить розмір втрат підприємства від невідповідної продук-
ції..

Складовими простежуваності є:
1)	 визначення партії продукції. Партія – це певна кількість 

продукції, виготовлена протягом визначеного проміжку 
часу за однакових умов і яка має однакові характеристики. 
Партією може бути продукція, виготовлена протягом однієї 
доби, зміни. Крім того, цю кількість продукту можна розді-
лити, враховуючи номер лінії, де виготовлено продукт тощо. 
Для сировини, як правило, партія – це одна поставка від од-
ного постачальника однією транспортною одиницею. Якщо 
у поставці можна ідентифікувати партії постачальника (якщо 
їх декілька), то такий розподіл можна зберегти, тоді в одній 
поставці буде декілька партій. Чим менші за  кількістю па-
кувальних партії продукту, напівфабрикатів, сировини, тим 
більше вимог щодо дотримання правильності маркування, 
але тим менші витрати у випадку відклику / вилучення партії 
невідповідної продукції;

2)	 ідентифікація партій сировини, продукції, напівфабрикатів, 
партії продуктів та їх місцезнаходження. Це може бути забез-
печено шляхом впровадження документації – складський 
облік, змінні звіти, записи процесу виготовлення, результати 
аналізів, моніторинг КТК, супровідні документи, інформація 
на  транспортних упаковках (картки простежуваності), мар-
кування на споживчій упаковці. Документацію з простежува-
ності можна замінити на систему штрих-кодування чи впро-
вадити використання спеціалізованого програмного забез-
печення Відповідні завдання простежуваності, включно з 
вимогами до  точності, мають бути встановлені для  кожної 
стадії виробництва, переробки та розповсюдження на  від-
повідному рівні операцій з продуктом;

3)	 маркування. При  цьому слід врахувати, що ведення доку-
ментації повинне супроводжуватися відповідним маркуван-
ням матеріалів – тільки за такої умови система простежува-
ності може бути впроваджена повністю;

4)	 установлення зв’язку між інформацією. Простежуваність має 
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бути дотримана у випадку, якщо використовуються зворотні 
відходи чи операції з переробки.

Особливості малих і середніх підприємств. Простежува-
ність на середніх та малих підприємствах може бути тісно пов’я-
зана з фінансовим обліком. Невеликий асортимент та розміри 
партій роблять простежуваність більш ефективною. Ключовим 
моментом є фіксування використання партій сировини та паку-
вальних матеріалів, оскільки партій від постачальників небагато 
і вони можуть використовуватися декілька днів, а то й місяців.

Типові помилки. Система розроблена і задокументована, 
однак не впроваджена через відсутність належного маркування 
матеріалів на виробництві.

Рекомендації / Кращі практики. Впроваджену систему про-
стежуваності рекомендується тестувати та переглядати (в обох 
напрямках – від готової продукції до сировини і навпаки) з ме-
тою перевірки виконання поставлених завдань. Тестування по-
винне враховувати масовий баланс між вхідними матеріалами і 
виготовленою продукцією. Цей перегляд має вести до запрова-
дження дій з покращення системи. У  першу чергу рекоменду-
ється тестувати продукти, у яких найбільші обсяги виробництва, 
а також ті, що мають велику кількість найменувань сировини чи 
складний технологічний процес.

4.	 Відклик продукції

Необхідно мати запроваджену ефективну процедуру відкли-
ку та вилучення всіх продуктів у  дистрибуційній мережі. Якщо 
виробник має підстави вважати, що продукт, який він імпорту-
вав, виготовив, переробив чи розповсюдив не відповідає вимо-
гам щодо безпечності, то він має негайно ініціювати процедури 
вилучення підозрілої продукції з ринку. Виробник має вжити 
заходів, щоб ця продукція не  потрапила повторно в  обіг, поки 
не  проведено оцінку ризику і, якщо необхідно, вона не  обро-
блена належним чином. При цьому він має інформувати та ком-
петентними органами у випадку появи загрози здоров’ю людей 
співпрацювати з ними.
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Особливості малих і середніх підприємств. Тісний контакт 
з клієнтами дозволяє ефективно впровадити ці вимоги на малих 
і середніх підприємствах.

Типові помилки. Процедура не  впроваджена на  практиці, 
відсутність контактної інформації про клієнтів.

Рекомендації / Кращі практики. Процедуру відклику / вилу-
чення слід регулярно тестувати, щоб перевірити її дієвість.

5.	 Ведення документації і записів

Виробник має забезпечити, щоб всі документи, записи та дані, 
які є критичними для управління якістю, безпечністю продукції 
та відповідності законодавству, були наявними та ефективно 
контролювалися. Документи мають бути чіткими, зрозумілими 
та доступними для відповідного персоналу.

Виробник має вести реєстр відповідної інформації, яка 
містить відомості про  закупівлю, транспортування, виробни-
цтво та продажі для ефективного простежування від отримання 
до відправки.

Документація, яка стосується технологічних та допоміжних 
процесів, що впливають на безпечність продукції та її відповід-
ність законодавству, має бути розроблена таким чином, щоб ви-
значити та контролювати ці процеси.

Всі документи, які використовуються, мають бути належно за-
тверджені, в останній версії і розроблені виробником.

План контролю безпечності та відповідності законодавству 
має бути розробленим і задокументованим, та містити, серед 
іншого, перевірку параметрів процесів, процедуру та частоту 
відбору проб, методи аналізу, перевірку відповідності специфі-
каціям тощо. Виробник має впровадити процедури порівняння, 
перегляду, догляду, зберігання та відновлення всіх записів, які 
стосуються безпечності його продукції та відповідності законо-
давству.

Особливості малих і середніх підприємств. Довести по-
стійне виконання вимог системи НАССР можна таким чином: 
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базова документація (процедури, інструкції), знання персоналу, 
як виконувати вимоги, оперативна інформація про проведення 
заходів (журнали, протоколи). Існує практика, що для малих та 
середніх підприємств достатньо знань працівників і ведення 
оперативної інформації. Однак при цьому слід враховувати сту-
пінь ризику забруднення продукції.

Типові помилки. Часто процедури та інструкції розробле-
ні, але на практиці процеси здійснюються дещо по‑іншому, що 
спричиняє невідповідності та може призвести до втрати контр-
олю над процесом.

Рекомендації / Кращі практики. Впроваджену документа-
цію слід регулярно переглядати для  підтвердження її актуаль-
ності.
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ПІДТВЕРДЖЕННЯ ВПРОВАДЖЕННЯ 
ЕФЕКТИВНОЇ СИСТЕМИ БЕЗПЕЧНОСТІ, 
ЗАСНОВАНОЇ НА ПРИНЦИПАХ НАССР

Надання виробникам відповідальності за  випуск безпечної 
продукції, а  також їх зобов’язання впровадити систему управ-
ління безпечністю продукції, засновану на  принципах НАССР, 
яка б дозволяла контролювати усі небезпечні фактори, які мо-
жуть бути у  продукті, передбачають застосування офіційними 
контрольними органами нових підходів.

Суть цих нових підходів полягає у гарантуванні того, що за-
ходи з випуску безпечних харчових продуктів, які здійснюються 
виробниками, є адекватними і відповідають поставленій меті – 
випуску продукції, яка не завдасть шкоди споживачу, за умови 
правильного способу споживання. Перевірки мають виконува-
тися лише компетентними органами, на які покладається моні-
торинг відповідності суб’єктів господарювання вимогам зако-
нодавства. Для цього використовуватимуться нові інструменти 
оцінки (перевірки) – інспекції, аудити, нагляд, відбір проб та 
проведення аналізу.

Аудит – систематична та незалежна перевірка з метою визна-
чення, чи відповідає діяльність та пов’язані з нею результати за-
планованим заходам, чи запроваджені ці заходи ефективно та 
чи є вони достатніми для досягнення цілей.

Інспекція – перевірка будь-якого аспекту виробництва кор-
мів, харчових продуктів, здоров’я  та благополуччя тварин з 
метою перевірки, чи відповідають ці аспекти вимогам законо-
давства з кормів та харчових продуктів та правилам здоров’я та 
благополуччя тварин.

Аудит – комплексна перевірка ефективного функціонування 
всієї системи безпечності харчових продуктів і включає в себе 
перевірку документації, правильності та вчасності ведення за-
писів, перевірку правильності проведення всіх процесів, що 
впливають на безпечність продукції чи її відповідність законо-
давству, на практиці, системи внутрішнього контролю процесів 

ПІДТВЕРДЖЕННЯ 
ВПРОВАДЖЕННЯ 

ЕФЕКТИВНОЇ 
СИСТЕМИ
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на підприємстві, аналізу невідповідностей та постійного вдоско-
налення системи, кваліфікацію персоналу. Як правило, виробник 
попереджається про аудит згідно з встановленою процедурою. 
Робиться це для  того, щоб узгодити наявність відповідальних 
працівників, документації, організувати доступ до  приміщень, 
спланувати аудит так, щоб він проводився під час здійснення ви-
робничих процесів. Однак, якщо існують докази того, що аудит 
без попередження дозволить адекватніше оцінити ситуацію, то, 
як виняток, офіційним контрольним органом приймається рі-
шення про проведення аудиту без попередження. Сфера засто-
сування та тривалість аудиту залежить від багатьох факторів, та-
ких як розмір підприємства, технологічні процеси, асортимент 
продукції, результати попередніх аудитів тощо. Тільки за резуль-
татами аудиту підтверджується впровадження виробником про-
цедур, заснованих на принципах НАССР. Частота проведення ау-
дитів встановлюється відповідно до класифікації підприємства 
за оцінкою ризику згідно встановлених критеріїв.

Цілями аудиту офіційними контрольними органами є:
•	 забезпечити, щоб діяльність та процедури внутрішнього 

контролю виробників були ефективними;
•	 надати загальні рекомендації виробникам щодо відповідності 

їх та вдосконалення внутрішніх процедур та контролю;
•	 за  необхідності, здійснити належні примусові заходи, що 

ґрунтуються на аналізі ризиків.

Інспекції – інструмент оцінювання виконання виробниками 
вимог законодавства, правил гігієни, належної виробничої прак-
тики, впровадження плану коригувальних заходів за  резуль-
татами попередніх перевірок, швидкого реагування на  скарги 
споживачів, інциденти з безпечністю продукції, виявлені невід-
повідності. Інспекції проводяться згідно з оцінкою ризику, яка 
охоплює спосіб, частоту та вид інспекцій. При  цьому береться 
до уваги ризик від підприємства, результати попередніх інспек-
цій, виконання вимог законодавства. Виробники, як правило, 
інспектуються відповідно до затвердженого плану, який розро-
бляється офіційним контрольним органом без  попереднього 
оповіщення.
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Перевірки в межах державної системи контролю мають:
•	 проводитися регулярно;
•	 спиратися на аналіз ризиків, пов’язаних з тваринами, кормами 

для тварин та використанням будь-яких процесів, матеріалів, 
сполук та операцій, що можуть впливати на  безпечність 
харчових продуктів чи кормів для тварин;

•	 враховувати дані про дотримання суб’єктами господарювання 
вимог законодавства і правил у  сфері здоров’я  тварин та 
благополуччя тварин;

•	 брати до  уваги будь-які свідчення невідповідності 
встановленим вимогам;

•	 охоплювати всі ланки харчового ланцюга «від ферми до столу»;
•	 стосуватися тих харчових продуктів і кормів для тварин, які 

вироблені в країні, імпортуються до країни та експортуються 
з країни.
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ЕКОНОМІЧНИЙ ЕФЕКТ ВІД 
ВПРОВАДЖЕННЯ СИСТЕМИ НАССР

Впровадження системи безпечності харчових продуктів ча-
сто розглядається в Україні лише як вимога клієнтів чи законо-
давства. Однак система НАССР – це економічно обґрунтований 
крок у  процесі розвитку сільського господарства та харчової 
промисловості. Вона відкриває нові міжнародні ринки для хар-
чових продуктів з високою додатковою вартістю та підвищує 
ефективність місцевих ринків.

Витрати підприємств на  впровадження та експлуатацію 
HACCP можна згрупувати в три основні категорії:
1)	 запровадження програм-передумов (нове обладнання, ре-

монт приміщень, витратні матеріали);
2)	 розробка та впровадження плану HACCP (витрати на  роз-

робку та оцінку плану HACCP, навчання працівників, консуль-
тації);

3)	 підтримка системи НАССР (вартість документування та вери-
фікації плану HACCP, коригувальні дії).

Розмір витрат на  запровадження HACCP протягом першого 
року є максимальним і, як правило, залежить від країни, галу-
зі харчової промисловості та розміру підприємства. У  корот-
костроковій перспективі запровадження HACCP іноді може 
не  бути фінансово ефективним. Проте, довгострокові вигоди, 
за  умови правильного підходу та ефективного впровадження, 
майже завжди переважують витрати на встановлення, експлуа-
тацію та обслуговування цієї системи.

Розробка та впровадження HACCP

Загалом розробка та впровадження HACCP складається з 
низки недорогих заходів, наприклад з розробки документації, 
формування команди HACCP і проведення регулярних зустрі-
чей, навчання персоналу.

Очікувана вартість цих заходів для малих та середніх підпри-
ємств складає близько 5000‑20 000 грн., і є подібною для усіх об-
раних секторів.

ЕКОНОМІЧНИЙ ЕФЕКТ
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Підтримка системи HACCP

Так само, як і витрати на  розробку та впровадження НАС-
СР, операційні витрати є порівняно невеликими. Прогнозова-
ні щорічні операційні витрати малих та середніх підприємств 
з переробки продукції тваринного походження складають 
20 000‑30 000 і залежать від ефективності роботи системи.

Операційні витрати, як правило, скорочуються приблизно 
на  10 % після першого року та, іноді, ще на  5 % після другого 
року. Це відбувається завдяки скороченню кількості КТК та нав-
чанню працівників.

Загалом прогнозована вартість упровадження HACCP на під-
приємстві в Україні відповідає вартості в інших країнах, що роз-
виваються, і, зазвичай, є меншою, ніж у країнах із розвиненою 
економікою (наприклад у США). Найбільша стаття витрат – ви-
трати на впровадження на підприємстві програм-передумов.

Найголовніша вигода, пов’язана з упровадженням HACCP, – 
відповідність вимогам законодавства, а також – доступ до нових 
ринків (роздрібних мереж і супермаркетів, які вимагають від 
своїх постачальників впровадження системи НАССР), експорту 
продукції.

Іншим важливим економічним ефектом є економія витрат 
завдяки ранньому виявленню небезпечних продуктів (через 
упереджувальну дію системи НАССР) порівняно з пізнім вияв-
ленням або поверненням і повторною переробкою.

Аналіз фінансової ефективності впровадження HACCP в укра-
їнській харчовій промисловості допоміг би керівникам правиль-
но оцінити переваги та стимулювати впровадження системи.
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Алерген

Харчовий продукт, який спричиняє іму-
нологічну реакцію внаслідок шкідливої 
дії, визначено такі алергени:

•	 зернові культури, що містять глютен 
(наприклад: пшениця, жито, ячмінь, 
овес;

•	 спельта, камут або їхні гібриди
•	 і продукти з них;
•	 ракоподібні та продукти з них;
•	 яйця та продукти з них;
•	 риба та продукти з риби;
•	 арахіс та продукти з нього;
•	 соєві боби та продукти з них;
•	 молоко та продукти з нього (включно 

з лактозою);
•	 горіхи, зокрема мигдаль (Amygdalus 

communis L.), фундук (Corylus avellana), 
волоський горіх (Juglans regia), кеш’ю 
(Anacardium occidentale), пекан 
(Carya illinoiesis (Wangenh.) K. Koch), 
американський горіх (Bertholletia 
excelsa), фісташки (Pistacia vera), 
австралійський горіх (Macadamia 
ternifolia) та продукти з них;

•	 селера та продукти з неї;
•	 люпин та продукти з нього;
•	 молюски та продукти з них;
•	 гірчиця та продукти з неї;
•	 насіння кунжуту та продукти з нього;
•	 диоксид сірки і сульфіти концентра-

цією понад 10 мг / кг або 10 мг / л в пе-
рерахунку на SO2.

СЛОВНИК 
ТЕРМІНІВ
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Аналіз небезпеч-
них факторів

Процес збирання та оцінювання інфор-
мації про  небезпечні фактори та умови, 
що призводять до їх появи, щоб встано-
вити, які з них є визначальними для без-
печності харчових продукті, і повинні 
бути включеними до плану НАСС.

Аналіз ризику

Процес, що складається з трьох взаємо-
пов’язаних компонентів: оцінки ризику, 
управління ризиком та повідомлення 
про ризик

Аудит

Систематична та незалежна перевірка з 
метою визначення, чи відповідає діяль-
ність та пов’язані з нею результати запла-
нованим заходам, чи впроваджені ці за-
ходи ефективно та чи є вони достатніми 
для досягнення цілей

Безпечність хар-
чових продуктів

Забезпечення впевненості у тому, що хар-
човий продукт не завдає шкоди спожива-
чу, якщо він спожитий за призначенням

Білки молока Усі види білків молока (казеїн, казеїнати 
та сироваткові білки) та їх суміші

Біологічне забруд-
нення

Забруднення матеріалів, приладів, лю-
дей, поверхонь, рідин, газів чи повітря 
життєздатними формами

Бойня

Потужність, призначена для забою, знят-
тя шкіри та видалення внутрішніх органів 
тварин, м’ясо яких призначене для  спо-
живання людиною

Бруд

Будь-який залишковий, небажаний мате-
ріал в обладнанні чи у виробничому се-
редовищі. Може містити або не  містити 
мікроорганізми

Великі дикі тва-
рини

Дикі наземні ссавці, які вільно живуть 
у диких умовах, та не підпадають під ви-
значення малих диких тварин
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Ветеринарне 
інспектування 
тварин

Візит офіційної служби або служб з ме-
тою проведення перевірки стану здо-
ров’я тварин у господарстві або в терито-
ріальній одиниці

Вилучення про-
дукту

Будь-який захід, спрямований на запобі-
гання розповсюдженню, демонстрації чи 
пропозиції небезпечного продукту спо-
живачам

Вимоги до про-
дукту

Вимоги до продукту включають: безпеч-
ність продукту, якість продукту, відпо-
відність законодавству, технологічним 
вимогам та специфікації

Відбір проб 
для аналізу

Відбір кормів, або харчових продуктів, 
або будь-якої іншої речовини (у  тому 
числі з довкілля), важливих для виробни-
цтва, переробки та розповсюдження кор-
мів або харчових продуктів, або для здо-
ров’я тварин, щоб за допомогою аналізу 
підтвердити відповідність законодавству 
щодо кормів та харчових продуктів

Відклик продукту

Будь-який захід, спрямований на повер-
нення небезпечних продуктів, які вже 
було поставлено виробником чи дис-
триб’ютором до споживача, або є доступ-
ними для нього

Відповідність мі-
кробіологічним 
критеріям

Одержання задовільних або прийнятних 
результатів випробувань щодо встанов-
лених критеріїв, за  допомогою відбору 
зразків, проведення аналізів та здійснен-
ня коригувального заходу, відповідно 
до  законодавства про  харчові продукти 
та інструкцій, наданих компетентним ор-
ганом
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Відхилення
Відхилення від вимог, але без  будь-яко-
го впливу на  безпечність продукту чи 
на процес його виробництва

Внутрішній аудит

Всеохоплюючий процес аналізу будь-
якої діяльності компанії, що проводиться 
цією компанією або від її імені для  вну-
трішніх цілей

Географічне зазна-
чення

Назва регіону, певної місцевості або, 
у виняткових випадках, країни, яка слугує 
для позначення сільськогосподарського 
або харчового продукту

Герметичний кон-
тейнер

Контейнер, який розроблений та призна-
чений для  захисту від потрапляння не-
безпечних факторів

Гігієна харчових 
продуктів

Необхідні заходи та умови для  контр-
олю небезпечних факторів та забезпе-
чення придатності харчового продукту 
для  споживання людиною, враховуючи 
його споживання за призначенням

Гігієнічна познач-
ка (позначка при-
датності) 

Позначка, яка, у разі, коли вона нанесена, 
засвідчує, що офіційний контроль було 
проведено відповідно до Регламенту (ЄС) 
№ 854 / 2004

ГМО (генетично 
модифіковані ор-
ганізми) 

Організми, за  винятком людини, у  яких 
генетичний матеріал був модифікований 
в  інший спосіб, ніж природне розмно-
ження чи природна рекомбінація

Господарство

Означає будь-яку потужність, споруду чи 
ферму, крім транспортних засобів, де по-
стійно чи тимчасово утримують або роз-
водять тварин
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Господарство 
(ферма) з вироб-
ництва молока

Підприємство, в якому одна або декілька 
сільськогосподарських тварин утриму-
ються для  виробництва молока з метою 
розміщення його на  ринку в  якості хар-
чового продукту

Готовий до вжи-
вання харчовий 
продукт

Харчовий продукт, призначений вироб-
ником для безпосереднього споживання 
людиною без необхідності його приготу-
вання або іншої переробки

Група з HACCP

Багатопрофільна робоча група, що скла-
дається з представників різних підрозді-
лів підприємства, які володіють відповід-
ними знаннями і мають достатній досвід 
у виробництві продукту

Група продуктів
Продукти, які призначені для  аналогіч-
них цілей та мають рівноцінне викори-
стання

Гуртовий (опто-
вий) ринок

Потужність, що складається з кількох 
окремих структурних підрозділів, які ко-
ристуються спільними об’єктами інфра-
структури, і в яких здійснюється продаж 
харчових продуктів операторам харчо-
вих продуктів

Дезінфекція

Зменшення за  допомогою хімічних за-
собів та / або фізичних методів кількості 
мікроорганізмів у  середовищі до  рівня, 
який не загрожує безпечності та придат-
ності харчових продуктів

Дезінфікуючий 
засіб

Хімічна речовина, що використовуєть-
ся після очищення для знищення певної 
кількості / певного виду життєздатних 
мікроорганізмів, які залишаються на по-
верхні
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Демонстраційний 
зразок

Зразок, в якому зберігаються характери-
стики партії, з якої він узятий

Дикі тварини

Дикі копитні й зайцеподібні, а  також інші 
наземні ссавці, на яких полюють для спо-
живання людиною і які вважаються дики-
ми згідно із застосовуваним законодав-
ством у даній державі, в тому числі й ссавці, 
що мешкають на  загородженій території 
в умовах волі, схожих до тих, в яких живуть 
дикі тварини; а  також дикі птахи, на  яких 
полюють для споживання людиною

Дикі тварини, ви-
рощені на фермі

Безкілеві та дикі наземні ссавці, вирощені 
на фермі

Домашні копитні
Домашня велика рогата худоба (включно 
з видами bubalus i bison), свині, вівці, кози 
і домашні непарнокопитні

Дрібні дикі тва-
рини

Дикі птахи і зайцеподібні, що вільно жи-
вуть у диких умовах.

Дублення

Обробка шкури з використанням рос-
линних дубильних засобів, хромистих 
солей або інших речовин, таких як алю-
мінієві солі, залізні солі, кремнієві солі, 
альдегіди і хінони або інші синтетичні 
дубильні засоби

Еквівалентний 
(рівнозначний) 

Здатний досягнути тих самих цілей сто-
совно різних систем

Еквівалентність 
(рівнозначність) 

Здатність різних систем або заходів дося-
гати тих самих цілей

Желатин

Натуральний розчинний білок, гелеутво-
рюючий чи негелеутворюючий, отрима-
ний шляхом часткового гідролізу колаге-
ну, виробленого з кісток, шкіри, сухожиль 
і м’язів тварин
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Забруднення Наявність або поява небезпечного фак-
тору

Забруднююча ре-
човина

Будь-яка біологічна або хімічна речови-
на, сторонній предмет або інша субстан-
ція, ненавмисно додана до  харчового 
продукту, що може становити загрозу 
його безпечності або придатності

Завод для одер-
жання біогазу

Завод, на якому в анаеробних умовах від-
бувається біологічне розкладання про-
дуктів тваринного походження для  ви-
робництва і збору біогазу

Зазначення похо-
дження

Назва регіону, конкретного місця або, 
у виняткових випадках, країни, що вико-
ристовується для  опису сільськогоспо-
дарського або харчового продукту

Зайцеподібні Кролі, зайці та гризуни

Законодавство 
про корми

Закони та підзаконні акти, які регламен-
тують питання кормів у  цілому та без-
печність кормів, зокрема, як на  рівні 
Співтовариства, так і на  національному 
рівні, охоплюючи всі етапи виробництва, 
переробки, розповсюдження та викори-
стання кормів

Законодавство 
про харчові про-
дукти

Закони та підзаконні акти, що регламен-
тують харчові продукти в цілому, та без-
печність харчових продуктів, зокрема, 
як на рівні Співтовариства, так і на наці-
ональному рівні, охоплюють будь-які ста-
дії виробництва, переробки та розпов-
сюдження харчових продуктів, а  також 
кормів, виготовлених для тварин або зго-
дованих тваринам, які призначені для ви-
робництва харчових продуктів
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Залишки пести-
цидів

Залишкові сліди пестицидів, а  також 
будь-які токсичні продукти розпаду або 
метаболізму

Заходи зі збере-
ження у свіжому 
стані

Зберігання живих двостулкових молюс-
ків, які походять із територій виробни-
цтва класу А, центрів очищення або цен-
трів відвантаження в чанах або будь-яких 
інших резервуарах, що містять чисту 
морську воду, або в природних водоймах 
з метою видалення піску, бруду або сли-
зу, збереження або покращення органо-
лептичних показників і забезпечення їх 
належного стану життєздатності перед 
первинним пакуванням або пакуванням

Згущене знежире-
не молоко

Частково дегідроване молоко, що містить 
не більше 1 % жиру та не менше 20 % сухої 
молочної речовини від загальної маси

Згущене молоко
Частково дегідроване молоко, що містить 
не менше 7,5 % жиру та не менше 25 % су-
хої молочної речовини від загальної маси

Згущене молоко 
високої жирності

Частково дегідроване молоко, що містить 
не  менше 15 % жиру та не  менше 26,5 % 
сухої молочної речовини від загальної 
маси

Згущене молоко з 
цукром

Частково дегідроване молоко з додаван-
ням сахарози (цукру-піску, рафінаду), що 
містить не  менше 8 % жиру та не  менше 
28 % сухої молочної речовини від загаль-
ної маси

Згущене, частково 
знежирене моло-
ко

Частково дегідроване молоко, що містить 
не  менше 1 % і не  більше 7,5 % жиру, та 
не менше 20 % сухої молочної речовини 
від загальної маси
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Згущене, частково 
знежирене моло-
ко з цукром

Частково дегідроване молоко з додаван-
ням сахарози (цукру-піску, рафінаду), що 
містить не менше 1 % і не більше 8 % жиру, 
та не менше 24 % сухої молочної речови-
ни від загальної маси

Зонування

Фізичний або візуальний поділ потуж-
ності з виробництва харчових продуктів 
на  підрозділи, результатом якого є відо-
кремлення різних видів діяльності з різ-
ними рівнями гігієни

Ідентифікація (ви-
явлення) небез-
печного фактору

Ідентифікація біологічних, хімічних і фі-
зичних агентів, що здатні негативно впли-
нути на здоров’я, та які можуть бути при-
сутніми в  окремих харчових продуктах 
чи групах продуктів

Інгредієнт

Будь-яка речовина, включно з добавка-
ми, що використовується при  виготов-
ленні або приготуванні харчового про-
дукту, і яка присутня у готовому продукті 
навіть у зміненій формі

Інспектування

Перевірка будь-якого аспекту кормів, 
харчових продуктів, здоров’я  та благо-
получчя тварин з метою підтвердити, 
що такий аспект (аспекти) відповідають 
вимогам чинного законодавства щодо 
харчових продуктів, кормів, здоров’я  та 
благополуччя тварин

Калібрування

Набір операцій, які встановлюють, за пев-
них умов, залежність між кількісними зна-
ченнями, визначеними вимірювальним 
приладом, вимірювальною системою чи 
значеннями, представленими за допомо-
гою одиниць виміру або еталонних оди-
ниць та відповідних значень, отриманих 
згідно зі стандартними методиками
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Кількісна оцінка 
ризику

Оцінка ризику, що забезпечує числові 
вираження ризику і вказівки на очікувані 
невизначеності

Кінцевий продукт
Продукт, який не  буде піддаватися по-
дальшій переробці на  зазначеному під-
приємстві

Кінцевий спожи-
вач

Безпосередній споживач харчових про-
дуктів, який не використовує ці продукти 
для  підприємницької діяльності, пов’я-
заної із харчовими продуктами чи іншої 
діяльності

ККТ – критична 
контрольна точка

Етап, на  якому може бути застосований 
контроль, що є необхідним для  попере-
дження, усунення чи зменшення до при-
йнятного рівня небезпечного фактору 
(у харчових продуктах) 

Клінічний огляд 
(тварин) 

Перевірка тварини, можливо, включно з 
відбором зразків і лабораторними дослі-
дженнями та, за необхідності, додаткови-
ми перевірками під час карантину

Колаген Протеїновий продукт, отриманий з кі-
сток, шкіри і сухожиль тварин

Компетентний 
орган

Центральний орган, уповноважений 
проводити ветеринарні перевірки, або 
будь-який орган, якому ці повноваження 
були делеговані

Компостний завод
Завод, де в аеробних умовах здійснюєть-
ся біологічне розкладання продуктів тва-
ринного походження

Контактні поверх-
ні, на які потра-
пляє бруд

Поверхні, які не  контактують з продук-
тами, але на яких при звичайному вико-
ристанні нагромаджується бруд, і які по-
требують поточного очищення для уник-
нення потрапляння бруду до  основного 
продукту чи контейнера
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Контроль
Стан, дотримання належних процедур і 
досягнення визначених критеріїв, вста-
новлених у плані НАССР

Контрольний захід

Будь-яка дія чи діяльність, які можуть по-
передити або усунути небезпечний фак-
тор (у харчових продуктах) або зменшити 
його до прийнятого рівня

Контрольний ор-
ган

Незалежна третя сторона, якій компе-
тентний орган делегував певні функції з 
контролю

Контролювати
Вживати усіх необхідних заходів, щоб за-
безпечити і підтримувати відповідність 
критеріям, встановленим у плані НАССР

Коригувальна дія

Дія, яка застосовується для  усунення чи 
зменшення причин невідповідності, не-
доліків або інших небажаних ситуацій 
після того, як відхилення було виявлено 
для мінімізації або запобігання їх повтор-
ному виникненню

Коригування Дія, спрямована на  усунення виявленої 
невідповідності

Корми

Будь-яка речовина або продукт, включно 
з добавками, перероблені, частково пе-
рероблені чи неперероблені, призначені 
для годування тварин

Кормові добавки 
(тваринного похо-
дження) 

Добавки тваринного походження, які міс-
тять перероблені білки тваринного похо-
дження, продукти крові, топлені жири, 
риб’ячий жир, похідні жирів, желатин і 
гідролізовані білки, дикальцій фосфат, 
молоко, молочні продукти і молозиво

Критерій безпеч-
ності харчових 
продуктів

Критерій, що визначає прийнятність про-
дукту або партії харчових продуктів, що 
розміщуються на ринку
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Критерій гігієни 
процесу

Критерій, що свідчить про  прийнятне 
функціонування виробничого процесу. 
Він встановлює індикативне значення 
контамінації, вище за  який необхідно 
вживати коригувальних заходів для  під-
тримання встановленого харчовим зако-
нодавством рівня гігієни

Критична кон-
трольна точка 
(ККТ) 

Це етап, на якому можна застосувати кон-
троль, який є важливим для запобігання 
або усунення небезпечного фактору або 
його зниження до прийнятного рівня

Критична межа Критерій, що розмежовує прийнятний рі-
вень з неприйнятним

Кров Свіжа цільна кров

Кров’яне борошно
Продукти, отримані від термічної оброб-
ки крові, призначені для споживання тва-
ринами або для органічних добрив

КТ – контрольна 
точка

Визначена шляхом аналізу небезпечного 
фактору як важлива для  контролю ймо-
вірності занесення або зростання небез-
печного фактору у  продуктах та / або на-
вколишньому середовищі

М’ясні напівфа-
брикати

Свіже м’ясо, включно з м’ясом, яке було 
подрібнене на шматки і до якого додава-
лися харчові продукти, спеції або добав-
ки, або яке пройшло процеси, недостатні 
для  зміни внутрішньої структури м’язо-
вих волокон і, таким чином, позбавлення 
характеристик свіжого м’яса

М’ясні продукти

Перероблені продукти, що отримуються 
в  результаті переробки м’яса або в  ре-
зультаті подальшої переробки таких пе-
рероблених продуктів у  такий спосіб, 
щоб розрізана поверхня вказувала на те, 
що продукт більше не має характеристик 
свіжого м’яса
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М’ясо Їстівні частини туші тварини

М’ясо механічно-
го обвалювання 
(ммо) 

Продукт, отриманий шляхом відділення 
м’яса від м’ясоносних кісток після обва-
лювання або відділення м’яса від тушок 
домашньої птиці з використанням ме-
ханічних засобів, внаслідок чого втрача-
ється або змінюється структура м’язових 
волокон

Маркування

Будь-які слова, реквізити, торговельні 
марки, комерційні найменування, гра-
фічні зображення чи символи, які стосу-
ються харчового продукту і розміщені 
на / в  упаковці, документі, примітці, ети-
кетці або кольретці, що супроводжують 
такий харчовий продукт або посилають-
ся на нього

Механічне очи-
щення

Очищення механічними засобами за до-
помогою одного лише протоку та / або 
циркуляції розчинів хімічних миючих 
та / або дезінфікуючих засобів та проми-
вань водою на  або над  поверхнями, які 
підлягають механічному очищенню

Мікотоксини
Це токсичні (шкідливі) речовини, які ви-
робляються певними пліснявими гриба-
ми (волокнистими грибками) 

Мікробіологічний 
критерій

Критерій, що визначає прийнятність 
продукту, партії харчових продуктів або 
процесу, що базується на відсутності, або 
присутності допустимої кількості мікро-
організмів та / або кількості їхніх токси-
нів / метаболітів на  одиницю (-і) маси, 
об’єму, площі або партії

Мікроорганізми 
(патогенні) 

Мікроорганізми, які можуть викликати 
хвороби людей і тварин
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Молоко для ви-
робництва про-
дуктів на основі 
молока

Сире молоко для переробки, рідке або за-
морожене, отримане з сирого молока, не-
залежно від того, чи було воно піддане фі-
зичній обробці, такій, як термічна обробка 
або термізація, або молоко зі зміненим 
складом, за  умови, що така зміна складу 
обмежується додаванням та / або вилучен-
ням натуральних складових молока

Молочна ферма
Потужність, де утримуються одна або 
більше молочних корів, овець, кіз або 
буйволиць

Молочні продукти

Перероблені продукти, отримані в  ре-
зультаті переробки сирого молока або 
в результаті подальшої переробки таких 
перероблених продуктів

Молочні продукти

Продукти, отримані виключно з молока. 
Дозволяється додавати до  молока ре-
човини, необхідні для  процесу виготов-
лення, за умови, що ці речовини не вико-
ристовуються для  заміщення (частково 
або повністю) будь-якої складової моло-
ка

Моніторинг ККТ

Здійснення запланованої послідовності 
спостережень або вимірювань контро-
льованих параметрів, щоб оцінити, чи 
перебуває критична контрольна точка 
під контролем

Морські біотокси-
ни

Отруйні речовини, які накопичуються 
гідробіонтами, зокрема, в результаті жи-
влення планктоном, що містить токсини

Нагляд

Детальне спостереження за  одним або 
більше суб’єктами підприємницької ді-
яльності у  сфері кормів або харчових 
продуктів, операторами кормів та харчо-
вих продуктів або за їх діяльністю
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Належна лабора-
торна практика

Методи, за  допомогою яких здійснюєть-
ся планування, виконання, моніторинг та 
облік лабораторної роботи для забезпе-
чення точності та достовірності резуль-
татів, безпеки та ефективності у лабора-
торії

Належна практи-
ка виробництва 
(GMP) 

Усі процедури, процеси, практики та ді-
яльність, що мають на  меті забезпечити 
постійне виконання вимог щодо належ-
ної якості й безпечності

Належна практика 
гігієни (GHP) 

Заходи, які застосовуються на усіх стаді-
ях харчового ланцюга (від первинного 
виробництва до  кінцевого споживача) 
для  досягнення безпечності харчових 
продуктів та їх придатності до споживан-
ня людиною

НАССР

Система, яка встановлює, оцінює і кон-
тролює небезпечні фактори, які є визна-
чальними для безпечності харчових про-
дуктів

Небезпечний фак-
тор

Біологічний, хімічний чи фізичний агент 
у  харчових продуктах чи кормах або 
стан харчових продуктів чи кормів, що 
можуть спричинити негативний вплив 
на здоров’я

Невідповідність

Невідповідність законодавству про  кор-
ми або харчовому законодавству, вимо-
гам захисту здоров’я  та благополуччя 
тварин

Незбиране сухе 
молоко

Дегідроване молоко, що містить, не мен-
ше 26 % та не більше 42 % жиру від загаль-
ної маси

Необроблене мо-
локо

Молоко, що вироблене молочними зало-
зами однієї або більше корів
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Неперероблені 
продукти

Харчові продукти, що не перероблялися і 
містять продукти, що були розділені, роз-
членовані, розірвані, порізані на шматки, 
очищені від кісток, перероблені на фарш, 
очищені від шкіри, мелені, розрізані, очи-
щені, підрізані, лущені, подрібнені, охо-
лоджені, заморожені, піддані глибокому 
заморожуванню, розморожені

Нетоксичні буді-
вельні матеріали

Матеріали, які за  умов використання 
за призначенням, не виділяють токсичні 
речовини

Нітрати Солі азотної кислоти, що є необхідними 
поживними речовинами рослин

Нітрити
Солі азотистої кислоти, які використову-
ються для  запобігання псуванню м’яса, 
риби, птиці

Нутрощі
Органи грудної, черевної та тазової по-
рожнин, а  також трахея та стравохід, 
а в птахів – і м’язовий шлунок

Оболонка (по-
криття) 

Результат процесу нанесення іншого ма-
теріалу для створення нової поверхні

Обробка поверхні
Процес, під час якого хімічні чи механічні 
властивості існуючої поверхні змінюють-
ся

Оброблені шлун-
ки, міхурі та кишки

Шлунки, міхурі та кишки, які піддавали-
ся обробці, такій як соління, нагрівання 
або висушування після того, як вони були 
отримані та очищені

Оператор ринку 
кормів для тварин

Фізична або юридична особа, відпові-
дальна за дотримання вимог законодав-
ства про харчові продукти в межах діяль-
ності, пов’язаної з кормами, що перебу-
ває під її контролем
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Оператор ринку 
харчових продук-
тів

Фізична чи юридична особа, відповідаль-
на за  дотримання вимог законодавства 
про харчові продукти в межах діяльності, 
пов’язаної з харчовими продуктами, що 
перебувають під її контролем

Опис продукту

Повний опис продукту та його упаковки: 
точний склад та рецептура: фізичні та / або 
хімічні характеристики (наприклад, рівень 
рН, водна активність тощо); мікробіологічні 
показники; види обробки (наприклад, тепло-
ва обробка, заморожування, соління, копчен-
ня); походження та, за  необхідності, склад 
сировини, добавок, допоміжних речовин та 
упаковки; форма пропозиції; вид упаковки; 
термін придатності за належних умов збері-
гання; рекомендації з приготування; важли-
ва інформація щодо безпечності (наприклад, 
наявність алергенів), а також вимоги до про-
дуктів згідно з чинним законодавством

Особа, яка прово-
дить оцінку відпо-
відності

Особа, призначена органом акредита-
ції для самостійного, або у складі групи, 
проведення оцінки, органу оцінки відпо-
відності

Офіційна сертифі-
кація

Процедура, за  допомогою якої компе-
тентні органи або контрольний орган, 
який уповноважений діяти в такій якості, 
надає в  письмовому, електронному або 
еквівалентному вигляді гарантію відпо-
відності

Офіційне затри-
мання

Процедура, за  допомогою якої компе-
тентні органи забезпечують, що корми 
або харчові продукти не  перевозяться 
або не  фальсифікуються, доки не  буде 
прийняте рішення про їх подальше при-
значення



СЛОВНИК ТЕРМІНІВ

86

Офіційний вете-
ринар

Ветеринар, який має кваліфікацію, відпо-
відно до чинного законодавства, для ви-
конання обов’язків на такій посаді та при-
значений компетентним органом

Офіційний кон-
троль

Будь-яка форма контролю, яку здійснює 
компетентний орган для  перевірки від-
повідності законодавству про  харчові 
продукти, включно з вимогами до  здо-
ров’я та благополуччя тварин

Оцінка відповід-
ності

Діяльність, яка прямо чи опосередкова-
но спрямована на встановлення того, що 
процес, продукт або послуга відповіда-
ють чинним стандартам та встановленим 
вимогам

Оцінка впливу

Якісна та / або кількісна оцінка можливого 
потрапляння біологічних, фізичних або 
хімічних агентів через харчові продукти, 
а також піддавання впливу іншим можли-
вим джерелам, якщо доречно

Оцінка ризику

Науково обґрунтований процес, який 
складається з чотирьох кроків: іденти-
фікації небезпечного фактору, характе-
ристики небезпечного фактору, оцінки 
впливу, характеристики ризику

Очищення
Видалення ґрунту, залишків харчових 
продуктів, бруду, жиру або інших неба-
жаних речовин

Очищення з роз-
биранням облад-
нання

Ручне очищення розбірного обладнання. 
Основна частина обладнання може зали-
шатися у визначеному місці, але частини 
можуть демонтуватися для  очищення 
в  іншому місці (також див.: мокре очи-
щення) 
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Пакування

1) Розміщення одного або декількох хар-
чових продуктів у первинному пакуванні 
у наступну тару.

2) Тара як така

Партія

Група або певна кількість продуктів, які 
можуть бути ідентифікованими, отримані 
у результаті конкретного технологічного 
процесу за практично однакових умов ви-
готовлення у визначеному місці, циклу про-
тягом встановленого періоду виробництва

Партія (вантаж) 
тварин

Будь-яка кількість тварин одного виду, 
зазначених в одному ветеринарному сер-
тифікаті або іншому документі, ввезених 
за допомогою одного й того ж виду тран-
спорту, з однієї й тієї ж третьої країни або 
частини цієї країни

Пасовище
Земля, на якій росте трава або інші росли-
ни фуражні культури і на якій випасаються 
сільськогосподарські тварини

Пастеризація

Мікробіоцидна термічна обробка, спря-
мована на зменшення кількості будь-яких 
шкідливих мікроорганізмів, у разі їх при-
сутності, до рівня, на якому вони не станов-
лять серйозної небезпеки для здоров’я

Первинне вироб-
ництво

Виробництво, вирощування або розведен-
ня продуктів первинного виробництва, 
включно із збором врожаю, доїнням моло-
ка, розведенням тварин до моменту забою, 
полюванням на тварин, виловом риби та 
збором врожаю диких рослин

Первинне паку-
вання

Означає поміщення харчового продукту 
в  обгортку або контейнер, які безпосе-
редньо контактують з цим харчовим про-
дуктом, та сама обгортка чи контейнер
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Перевірка (вери-
фікація) 

Перевірка шляхом обстеження та надан-
ня об’єктивних доказів дотримання пев-
них вимог

Перевірка доку-
ментів

Перевірка супровідних документів 
на вантаж та, за необхідності, документів, 
які вимагаються відповідно до  законо-
давства про корми та харчові продукти

Перевірка іден-
тичності

Візуальний огляд для забезпечення того, 
що сертифікати або інші супровідні доку-
менти збігаються з маркуванням, та вміс-
том вантажу

Переробка

Будь-яка дія, що суттєво змінює вихідний 
продукт, включно з нагріванням, коп-
тінням, консервуванням, дозріванням, 
сушінням, маринуванням, екстракцією, 
екструзією або поєднанням цих процесів

Перероблений 
тваринний білок

Тваринні білки, повністю отримані з мате-
ріалу 3‑ї категорії, що був оброблений від-
повідно до Регламенту 1774 / 2002 з метою 
прямого використання добавок як кормів 
або для  іншого використання в  кормах, 
включно з кормом для домашніх тварин, 
або для використання в органічних добри-
вах чи покращувачах ґрунту; цей термін 
не включає продукти крові, молоко, мо-
лочні продукти, молозиво, желатин, гідро-
лізовані білки і дикальцій фосфат

Перероблені про-
дукти

Харчовий продукт, отриманий у  резуль-
таті переробки неперероблених харчо-
вих продуктів. Ці продукти можуть міс-
тити інгредієнти, які є необхідними для їх 
виробництва або для надання їм певних 
властивостей

Питна вода
Вода, що відповідає мінімальним ви-
могам щодо якості води, призначеної 
для споживання людиною
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Підготовлені рибні 
продукти

Неперероблені рибні продукти, які під-
давалися діям, що впливають на  їх ана-
томічну цілісність, таким як потрошіння, 
відділення голови, нарізання шматками, 
нарізання філе і розробка

Підприємство
Будь-яка структурна одиниця суб’єкта го-
сподарювання, діяльність якого пов’яза-
на із харчовими продуктами

Підприємство (по-
тужність) для роз-
бирання та обва-
лювання м’яса

Підприємство, де проводиться розби-
рання, відділення м’яса від кісток та / або 
обвалювання м’яса (кінцевим продуктом 
цього процесу є сире м’ясо у транспорт-
ній або споживчій упаковці) 

Підприємство з 
переробки диких 
тварин

Будь-яке підприємство, де дикі тварини 
та м’ясо диких тварин, добуте після по-
лювання, підготовляється для розміщен-
ня на ринку

Підприємство з 
термічної обробки 
молока

Підприємство, де молоко піддається тер-
мічній обробці

Підтвердження 
(Валідація) 

Загальне підтвердження, яке має на меті 
створити документальні докази того, що 
певний процес на постійній основі відпо-
відає заздалегідь визначеним цілям

План контролю

Опис, встановлений компетентним ор-
ганом, що містить загальну інформацію 
про структуру та організацію систем офі-
ційного контролю

План НАССР

Документ, підготовлений відповідно 
до  принципів НАССР, для  забезпечення 
контролю за  небезпечними факторами, 
які є визначальними для безпечності хар-
чових продуктів на тому етапі харчового 
ланцюга, який розглядається
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Побічний продукт 
(виробництва) 

Свіже м’ясо, інше ніж м’ясо туші, включно 
з нутрощами та кров’ю

Поверхні, що кон-
тактують з продук-
тами

Усі поверхні обладнання, які навмисно чи 
ненавмисно (наприклад, під час змивання) 
контактують з продуктом, або з яких про-
дукт чи конденсат може стікати, крапати 
чи потрапляти до  основного продукту 
або контейнера, включно з поверхнями 
(наприклад, нестерилізоване пакування), 
що можуть опосередковано призвести 
до перехресного забруднення поверхонь, 
що контактують з продуктами або контей-
нерами

Поверхні, які 
не контактують з 
продуктом

Усі відкриті поверхні, окрім тих, що без-
посередньо чи потенційно контактують 
з продуктом

Повідомлення 
про ризик

Взаємний обмін інформацією і висновками 
впродовж усього процесу аналізу ризику 
щодо небезпечних факторів і ризиків, 
пов’язаних з ризиком факторів і сприй-
няття ризику між спеціалістами з оцінки 
ризику, особами, що здійснюють управ-
ління ризиком, споживачами, суб’єктами 
господарювання, діяльність яких пов’я-
зана із харчовими продуктами і кормами 
для тварин, науковою спільнотою та іншими 
зацікавленими сторонами, включно з пояс-
ненням результатів оцінки ризику і підстав 
для рішень щодо управління ризиком

Повністю дегідро-
ване молоко

Тверда речовина, у якій вміст води не пе-
ревищує 5 % маси кінцевого продукту, от-
римана безпосередньо видаленням води 
з молока, з частково або повністю знежи-
реного молока, з вершків або суміші цих 
продуктів
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Політика безпечно-
сті харчових про-
дуктів

Загальні наміри та діяльність організації 
стосовно безпечності харчових продуктів, 
які формально задекларовані найвищим 
керівництвом

Постачання відхо-
дів

Відходи, що утворюються в ресторанах, у за-
кладах громадського харчування та на кух-
нях, включаючи як централізовані, так і кухні 
домогосподарств

«Придатний до…»

(кінцевий термін 
споживання) 

Дата, що включає зазначення дня, і яка на-
друкована на упаковці харчового продукту 
низького ризику зі строком зберігання понад 
3 місяці (в якому мікроорганізми, що спричи-
няють псування, є мертвими чи недієвими). 
Ця дата вказує період упродовж якого про-
дукт можна споживати, за умови правильного 
зберігання та способу споживання

Придатність 
до очищення

Придатність обладнання до легкого очищен-
ня від бруду

Придатність харчо-
вих продуктів

Забезпечення впевненості у тому, що харчо-
вий продукт є прийнятним для споживання 
людиною згідно споживання за призначен-
ням

Прикордонний ін-
спекційний пост

Будь-який інспекційний пост, розміщений 
у безпосередній близькості до зовнішнього 
кордону однієї з територій

Проба

Набір, що складається з однієї або декількох 
одиниць, або частина речовини, відібраних 
різними засобами в популяції або в значній 
кількості речовини, який призначений 
для отримання інформації щодо певної ха-
рактеристики популяції, яка вивчається, або 
речовини, та забезпечення підстави для ухва-
лення рішення, що стосується цієї популяції 
чи речовини або методу, яким вона отримана
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Програма-переду-
мова

Основні умови безпечності харчових 
продуктів та діяльність, необхідні для під-
тримання гігієни навколишнього середо-
вища у  всьому харчовому ланцюгу, яке 
придатне для виробництва та постачання 
безпечних кінцевих продуктів та безпеч-
них харчових продуктів для споживання 
людиною, а також поводження з ними

Продукт механіч-
ного обвалювання 
риби

Будь-який продукт, отриманий шляхом 
відділення м’яса від рибних продуктів з 
використанням механічних засобів, внас-
лідок чого втрачається або змінюється 
структура м’яса

Продукти бджіль-
ництва

Мед, бджолиний віск, маткове молочко, 
прополіс або пилок, які використовують-
ся у бджільництві

Продукти крові

Продукти, отримані з крові або фракцій 
крові, окрім кров’яного борошна; вони 
включають суху / заморожену / рідку плаз-
му, висушену суху цільну кров, сухі / замо-
рожені / рідкі еритроцити або їхні фракції 
та суміші

Продукти тварин-
ного походження

Харчові продукти тваринного походжен-
ня, включаючи мед та кров; живі двостул-
кові молюски, живі голкошкірі та живі 
морські черевоногі, призначені для спо-
живання людиною; а також інші тварини, 
призначені для  приготування з метою 
постачання живими кінцевому спожива-
чу

Продукція пер-
винного виробни-
цтва

Продукція первинного виробництва, 
включно з продуктами рослинного похо-
дження, продукцією тваринницьких гос-
подарств, рибальства та мисливства
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Прозорий

Характеристика процесу, де обґрунту-
вання, логіка розвитку, обмеження, при-
пущення, оціночні судження, рішення, 
межі та невизначеності вираженого рі-
шення повною мірою та систематично 
констатуються, підтверджуються доку-
ментами та є відкритими для перегляду

Простежуваність

Можливість простежити і прослідкувати 
за харчовими продуктами, кормами, тва-
ринами, призначеними для  виготовлен-
ня харчових продуктів, або речовинами, 
що призначені для включення, або очіку-
ється, що вони будуть включені до харчо-
вих продуктів або кормів, на всіх стадіях 
виробництва, переробки і розповсю-
дження

Процедура
Встановлений спосіб здійснення діяль-
ності чи процесу

Процес глибокого 
очищення

Процес, в якому використовується попе-
редньо продезинфіковане обладнання, 
яке під час експлуатації є захищеним від 
повторного забруднення мікроорганіз-
мами, що можуть зашкодити безпечності 
та придатності до споживання продукту, 
яке в ньому виробляється

Пункт відправлен-
ня

Місце, де тварин вперше завантажують 
у транспортний засіб, або будь-яке місце, 
де тварини були вивантажені та утриму-
валися протягом щонайменше 10 годин, 
годувалися, напувалися та, за необхідно-
сті, де їм надавалася допомога, за винят-
ком пунктів зупинки або перевантажу-
вання
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Пункт збору (суб-
продуктів) 

Приміщення для збору і обробки деяких 
субпродуктів тваринного походження, 
призначених для  використання у  году-
ванні тварин

Пункт переванта-
жування

Місце, де транспорт зупиняється для пе-
ревантажування тварин з одного виду 
транспорту на інший

Пункт призначен-
ня

Місце, де відбувається кінцеве розван-
таження тварин з транспортного засобу, 
за  винятком пунктів перепочинку або 
пунктів перевантажування

Равлики
Наземні черевоногі види helix pomatia 
linnй, helix aspersa muller, helix lucorum і 
види родини аchatinidae

Речовина Хімічні елементи та їхні сполуки

Ризик

Можливість виникнення шкідливого 
впливу на здоров’я та серйозність цього 
впливу, що виникає з небезпечного (-их) 
фактору (-ів) у харчовому продукті

Рідке яйце Неперероблений яєчний вміст після ви-
далення шкаралупи

Робітник харчової 
галузі

Особа, що безпосередньо здійснює опе-
рації із запакованими або не  запакова-
ними харчовими продуктами, харчовим 
обладнанням та інвентарем або з по-
верхнями, які контактують з харчовими 
продуктами, і яка, у зв’язку з цим, повин-
на дотримуватися вимог гігієни харчових 
продуктів

Роздрібний прода-
вець

Підприємець, який продає продукцію 
безпосередньо кінцевому споживачу
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Роздрібний продаж

Поводження та / або переробка харчових 
продуктів та їх зберігання у місці продажу 
або доставка кінцевому споживачу, включно 
з пунктами розповсюдження, операціями з 
постачання, закладами громадського харчу-
вання, постачанням установам, ресторанам 
та іншими аналогічними операціями з по-
стачання харчових продуктів до магазинів, 
мереж супермаркетів і оптових ринків

Розфасовані харчо-
ві продукти

Означають будь-яку представлену кінце-
вому споживачу та закладам громадського 
харчування окрему одиницю, що складаєть-
ся з продукту харчування та упаковки, в яку 
він був розфасований перед пропозицією, 
незалежно від того, вкриває упаковка його 
повністю або частково, однак у такий спосіб, 
щоб її вміст не можна було змінити, не від-
кривши чи не пошкодивши упаковки

Розчини

Вода та / або гомогенізовані суміші миючих 
та / або дезінфекуючих засобів і води, які ви-
користовуються для промивання, очищен-
ня, змивання та дезінфекції

Рубане (січене) 
м’ясо

М’ясо, відділене від кісток, яке було поруба-
не на шматки і містить менше 1 % солі

Свіже м’ясо

М’ясо, яке не підлягало жодному процесу 
консервування, за винятком охолодження, 
заморожування або швидкого заморожу-
вання, включно з м’ясом, первинно запа-
кованим у вакуумі або в контрольованому 
середовищі

Свійська птиця

Птиця, вирощена на фермі, включно з пти-
цею, яка не вважається свійською, але ви-
рощена як свійська тварина, за винятком 
безкілевих



СЛОВНИК ТЕРМІНІВ

96

Сире молоко

Молоко, вироблене шляхом секреції 
молочної залози тварин, вирощених 
на  фермі, яке не  набувало температури 
більше ніж 40°С або до якого не застосо-
вувалася жодна обробка, що має еквіва-
лентний ефект

СІР-чистка

Автоматизована система мокрого очи-
щення виробничої лінії та / або окремої 
одиниці обладнання у  закритому циклі 
без розбирання

Стадії виробни-
цтва, переробки і 
розповсюдження

Будь-яка стадія, включно з імпортом, від 
первинного виробництва харчових про-
дуктів до їх зберігання, транспортування, 
продажу чи постачання кінцевому спо-
живачу і, якщо застосовується, імпорт, 
виробництво, виготовлення, зберігання, 
транспортування, розповсюдження, про-
даж і постачання кормів для тварин

Стерилізація

Процес, спрямований на  видалення чи 
знищення з харчових продуктів чи об-
ладнання усіх форм мікроорганізмів чи 
спор мікроорганізмів

Строк придатності
Період, який відповідає строку до  вка-
заної дати «використати до…» або міні-
мальному терміну зберігання

Суб’єкт господа-
рювання, діяль-
ність якого пов’я-
зана із кормами 
для тварин

Підприємство будь-якої форми власності, 
прибуткове або ні, що здійснює вироб-
ництво, виготовлення, переробку, збе-
рігання, транспортування або розпов-
сюдження кормів для тварин, включно з 
будь-яким виробником, який виробляє, 
переробляє чи зберігає корми для году-
вання тварин у власному господарстві
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Суб’єкт госпо-
дарювання, чия 
діяльність, пов’я-
зана з харчовими 
продуктами

Підприємство будь-якої форми власно-
сті, прибуткове або ні, що здійснює діяль-
ність, пов’язану із будь-якою стадією ви-
робництва, переробки і розповсюджен-
ня харчових продуктів

Сухе знежирене 
молоко

Дегідроване молоко, що містить не біль-
ше 1,5 % жиру від загальної маси

Сухе молоко висо-
кої жирності

Дегідроване молоко, що містить не мен-
ше 42 % жиру від загальної маси

Сухе очищення

Очищення, яке не передбачає будь-якого 
використання води, техніка якого може 
використовуватися як запобіжний захід 
для  зменшення ризиків розвитку мікро-
бів на обладнанні та у середовищі

Сухе частково зне-
жирене молоко

Дегідроване молоко із вмістом жиру 
не  менше 1,5 % та не  більше 26 % від за-
гальної маси

Схема виробничо-
го процесу

Систематичне представлення послідов-
них етапів або операцій, що використо-
вуються у виробництві або виготовленні 
конкретного харчового продукту

Термізація

Нагрівання сирого молока щонайменше 
протягом 15 секунд при температурі між 
57°С і 68°С таким чином, щоб після такої 
обробки молока реакція на  фосфатазу 
була позитивною

Термооброблене 
молоко

Молоко, придатне для  споживання лю-
диною, отримане безпосередньо та ви-
ключно з сирого незбираного молока 
шляхом його термообробки та представ-
лене у вигляді пастеризованого або сте-
рилізованого молока
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Топлений тварин-
ний жир

Жир, отриманий в результаті витоплюван-
ня м’яса, включно з кістками, і призначений 
для споживання людиною

Торговельні зразки

Означає зразок, що не являє собою комер-
ційної цінності, взятий від імені власника 
чи особи, відповідальної за установу, який 
представляє певний продукт тваринного 
походження, вироблений цією установою, 
або становить вид продукту тваринного по-
ходження, виготовлення якого розглядається 
та який для цілей подальшого огляду повинен 
мати посилання на тип продукту, його склад 
та види тварин, від / з яких він був отриманий

Транспортування
Будь-яке переміщення тварин за допомо-
гою транспортних засобів, що включає за-
вантаження й розвантаження тварин

Тріснуті яйця
Яйця з пошкодженою шкаралупою та не-
пошкодженими підшкаралупними оболон-
ками

Туша Тіло тварини після забою, скобління та ви-
далення внутрішніх органів

Уповноважена ла-
бораторія

Лабораторія призначена компетентним ор-
ганом в межах його повноважень для про-
ведення діагностичних досліджень

Уповноважений 
лікар ветеринарної 
медицини

Лікар ветеринарної медицини, призначе-
ний компетентним органом здійснювати від 
його імені відповідний офіційний контроль 
тваринницьких господарств

Управління ризи-
ком

Процес (відмінний від процесу оцінки ри-
зику) аналізування альтернативних рішень 
шляхом консультацій із зацікавленими 
сторонами, врахування результатів оцінки 
ризику та інших обґрунтованих факторів 
та, в разі необхідності, вибору відповідних 
засобів попередження та контролю
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Утримувач
Означає будь-яку фізичну чи юридичну 
особу, що несе відповідальність за тварин, 
навіть тимчасово

Характеристика 
небезпечного фак-
тору

Якісна та / або кількісна оцінка природи не-
гативного впливу на здоров’я, який пов’я-
заний з небезпечним фактором

Характеристика 
ризику

Процес встановлення якісної та / або кіль-
кісної оцінки (включно з очікуваними неви-
значеностями), встановлення ймовірності 
виникнення та ступеня тяжкості відомо-
го або потенційного шкідливого впливу 
на здоров’я в даній популяції, що ґрунтуєть-
ся на ідентифікації небезпечного фактору, 
характеристиці небезпечного фактору та 
оцінці впливу

Харчовий ланцюг

Послідовність стадій і видів діяльності з ви-
робництва, переробки, розповсюдження, 
зберігання харчових продуктів, їх компо-
нентів, поводження з ними, від первинного 
виробництва до споживання

Харчовий продукт

Будь-яка речовина або продукт (переробле-
ний, частково перероблений або непереро-
блений), призначений для споживання люди-
ною, або очікується, що буде спожитий люди-
ною. Харчовий продукт включає напої, жуваль-
ну гумку та будь-які речовини, воду включно 
з водою, що спеціально вводяться до складу 
харчового продукту під час його виготовлення, 
приготування чи обробки. Він включає також і 
воду. «Харчовим продуктом» не є:
(a) корми;
(b) живі тварини, якщо вони не підготовле-
ні до розміщення на ринку для споживання 
людиною;
(c) рослини до збору врожаю;
(d) лікарські засоби;
(e) косметичні засоби;
(f) тютюн і тютюнові вироби;
(g) наркотичні чи психотропні речовини;
(h) залишки та забруднюючі речовини
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Хвороботворні 
(патогенні) агенти

Означає будь-яку сукупність або куль-
туру організмів чи будь-яких похідних, 
присутніх поодинці або у  формі скеро-
ваних комбінацій таких сукупностей чи 
культур організмів, які здатні спричинити 
хворобу будь-якої живої істоти; будь-які 
модифіковані похідні цих організмів, які 
можуть переносити чи передавати різні 
тваринні хвороботворні мікроорганізми 
або тканини, клітинні культури, секрети 
чи виділення, якими або за  допомогою 
яких можуть переноситися та передава-
тися тваринні хвороботворні мікроорга-
нізми

Центр (пункт) збо-
ру молока

Виробниче приміщення, де сире молоко 
може збиратися, можливо, охолоджува-
тися та фільтруватися

Центр очищення 
(для двостулкових 
молюсків) 

Потужність з резервуарами, які поповню-
ються чистою морською водою і в  яких 
живі двостулкові молюски розміщуються 
на  час, необхідний для  зменшення за-
бруднення з метою зробити їх придатни-
ми для споживання людьми

Центр сортування 
(для яєць) 

Підприємство, де яйця сортуються 
за якістю і масою

Частково дегідро-
ване молоко

Це рідкий продукт, з підсолоджувачем 
чи без, отриманий безпосередньо част-
ковим видаленням води з молока, з пов-
ністю або частково знежиреного молока 
чи з суміші цих продуктів, які можуть міс-
тити домішки вершків та / або повністю 
дегідрованого молока; при  цьому вміст 
повністю де гідрованого молока не  по-
винен перевищувати 25 % від загальної 
молочної речовини в кінцевому продукті
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Чиста вода Чиста морська та прісна вода подібної 
якості

Чиста кімната

Кімната, у  якій здійснюється контроль 
за концентрацією аерозольних часток, та 
яка збудована і використовувана у такий 
спосіб, щоб мінімізувати потрапляння, 
утворення і затримання в  ній часток, та 
в якій, залежно від потреби здійснюється 
контроль за іншими важливими параме-
трами, наприклад, температурою, вологі-
стю та тиском

Шкварки Залишки витоплювання з вмістом білка 
після часткового відділення жиру і води

Шкірсировина та 
шкури Усі шкірні та підшкірні тканини

Яєчні продукти
Продукти переробки яєць або різних 
яєчних компонентів, чи сумішей яєць, 
або продукти їх подальшої переробки

Яйця

Яйця в шкаралупі, за винятком розбитих, 
інкубаційних або приготовлених яєць, 
отримані від вирощеної на  фермі птиці, 
що придатні для  безпосереднього спо-
живання людиною або для приготування 
яєчних продуктів

Якісна оцінка ри-
зику

Оцінка ризику, що ґрунтується на даних, 
які, попри свою недостатність для число-
вого вираження ризику, після врахування 
раніше набутих експертних знань і вияв-
лення очікуваних невизначеностей доз-
воляють ранжування ризику та виокрем-
лення описових категорій ризику
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ДОДАТОК 1

ПРИКЛАД БЛОК-СХЕМИ ПРОЦЕСУ ВИГОТОВЛЕННЯ 
ЗАМОРОЖЕНИХ ЧИ ОХОЛОДЖЕНИХ ТУШ 

(НАПІВТУШ), ЧЕРВОНЕ М’ЯСО

ДОДАТКИ

1 
Приймання живих 

тварин 2 

 

Приймання води 3 
 

4 Передзабійне 

зберігання 
  

5 Чищення живих 

тварин 
  

6
 

Приголомшення
   

7 Забій та 

обезкровлення
 

  

8
 Білування голови   

9
 

Білування туш  
  

10
 Видалення 

генітальних органів 

  

11 Патрання   

12
 Видалення органів з 

грудної клітки 
  

13
 Розрізання до 

напівтуш 

 

14
 

Шокове 

заморожування 
 

–35°C 

15
 

Зберігання 
охолодженого м’яса

 

0°...+ 4°C 
 

 
 

16 
Зберігання 

замороженого м’яса 
(-18° C)  

17
 

Експедиція
   

 

Приймання 
пакувальних 
матеріалів та 

етикеток
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ДОДАТОК 2

ПРИКЛАД БЛОК-СХЕМИ ПРОЦЕСУ ВИГОТОВЛЕННЯ 
М’ЯСНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ

1 Приймання 

охолодженої
сировини 

2 Приймання 

додаткових
інгредієнтів

3 Приймання 
пакувальних
матеріалів та 
етикеток

4 Приймання 

зворотної тари

5 Приймання 

води

6 Зберігання

(0…-4°C) 

7 Зберігання 8 Миття 

9 Обвалювання 10 Зберігання 

11 Механічна 

обробка

12 Пакування та 

етикетування

13 Охолоджене 
зберігання
(-1… + 5°C)

14 Експедиція
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ДОДАТОК 3

ПРИКЛАД БЛОК-СХЕМИ ПРОЦЕСУ ВИГОТОВЛЕННЯ 
МОЛОКА ПАСТЕРИЗОВАНОГО

1 Приймання та контроль 
якості молока

2 
Пакувальні 
матеріали 

та 
етикетки

3 
Приймання 

води 4 
Отримання 
зворотної 

тари

5 Фільтрування 6 Миття

7 
Охолодження та

зберігання 8 Зберігання

9 
Гомогенізація 

(65 -70°C, 160MPa)

10
Пастеризація 

(Т°C, час) 

11 Охолодження 4 – 6° C

12
Пакування та 

маркування

13 Зберігання (2 – 4° C) 

14 Експедиція 
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ДОДАТОК 4

ЗРАЗОК МЕТОДУ ВИЗНАЧЕННЯ ЗНАЧУЩОСТІ 
НЕБЕЗПЕЧНИХ ФАКТОРІВ

Серйозність шкідливого впливу – C

Імовірність 
виникнення 

небезпечного 
фактору

–  B

K = B x C
Невисока

(С = 1) 

Середня

(C = 2) 

Висока

(С = 3) 

Невисока

(В = 0,1) 

K = 0,1

-

K = 0,2

-

K = 0,3

-

Середня

(В = 0,2) 

K = 0,2

-

K = 0,4

-

K = 0,6

+

Висока

(B = 0,3) 

K = 0,3

-

K = 0,6

+

K = 0,9

+
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ДОДАТОК 5

ЗРАЗОК ДЕРЕВА ПРИЙНЯТТЯ РІШЕНЬ ДЛЯ ВИЗНАЧЕННЯ 
КРИТИЧНИХ ТОЧОК КОНТРОЛЮ

Стоп

На цьому етапі наявні контрольні заходи для 
цього небезпечного фактора?

ТАК

Чи цей етап процесу спеціально 
розроблений, щоб усунути небезпечний 
фактор, або знизити ймовірність його появи 
до прийнятного рівня?

ККТ

НІ

Чи необхідний контроль на цьому 
етапі для безпечності продукту?

ТАК

Модифікувати цей етап, 
процес чи продукт 

НІ Не ККТ

ТАК

НІ

Чи необхідний контрольний захід на цьому 
етапі, чи їх комбінація, чи втрата контролю на 
етапі призведе  до загрози безпечності 
продукту?

НІ

ТАК

Чи може ймовірність виникнення 
небезпечного фактора перевищити 
допустимий рівень, і чи може небезпечний 
фактор зрости до неприйнятного рівня?

ТАК

НІ СтопНе ККТ

Чи буде небезпечний фактор усунений на 
наступному етапі процесу, і чи ймовірність 
його появи знизиться до прийнятного рівня?

НІ

ТАК

П1

П2

П3

П4

Не ККТ

Не ККТ
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