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У роботі відзначено, що для того, щоб перехід до принципово нової концепції управління безпечніс-

тю товарів з перекладанням відповідальності з держави на виробників мав позитивний ефект для спо-

живачів, виробники повинні бути спроможними адекватно проаналізувати ризики  та мати достатньо 

досвіду та знань для запровадження СУБХП. Встановлено доцільність та запропоновано практичні 

схеми для того, щоб накопичений протягом десятиріч у нашій країні досвід  випуску якісної та безпечної 

продукції мав бути використаний при переході до нової системи.   

It is emphasized that for a positive effect on consumers, producers are able to analyze the risk, and have 

enough experience and knowledge to establish the HACCP-system, and be responsible for meeting food safety 

standards as declared by the law. The expedience of using the practical basis of food safety production, which 

was used previously in Ukraine, has been established in the new system. And the practical scheme has been pro-

posed in the article. 

Ключові слова: безпечність, харчовий продукт, системи управління безпечністю харчових продуктів.  
 
ФАО наголошує на тому, що перехід до систем управління безпечністю харчових продуктів 

(СУБХП), які базуються на аналізі ризиків, особливо актуальний для країн, що розвиваються (зокрема 
Камбоджа, Кенія, Лаоська Народно-Демократична Республіка, Танзанія, Уганда), тому що рівень безпеч-
ності продуктів, які виробляють у цих країнах (як правило, продукти сфери вирощування та рибальства), 
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повинен відповідати вимогам країн, в які ці продукти експортують. Система контролю в цих країнах не 
централізована, перевірки дублюються (з одного боку), а з іншого – залишають неохопленими цілі діль-
ниці. Тому документи, розроблені для них ФАО/ВОЗ, дозволяють значно підняти рівень безпечності 
продуктів. Ці документи стосуються концепції НАССР, а також перевірок, які ґрунтуються на аналізі 
ризиків, і включають настанови щодо застосування базових програм-передумов для невеликих та малих 
підприємств. Такі базові програми-передумови можуть бути застосовані на невеликих підприємствах без 
проведення аналізу ризиків, тобто є типовими для підприємств відповідної галузі харчової промисловості. 

Ситуація в Україні є зовсім іншою. Пострадянська система управління безпечністю може гарантува-
ти цілковиту безпечність продукції за умови врахування впливу науково-технічного розвитку на харчове 
виробництво (в тому числі з’явлення нових технологій, тари, харчових добавок, ГМО та ін.). У масшта-
бах держави врахування всіх факторів та підготовки відповідних інструкцій для різних галузей харчового 
виробництва потребує значного часу та фінансової бази.  

У цей самий час, виробники  вже виготовляють продукцію за новими Регламентами, розробленими в 
Україні відповідно до Європейських вимог, застосовуючи  нехарактерні для радянських часів харчові доба-
вки і т.ін. В цій ситуації застосування  концепції НАССР в рамках конкретного підприємства при залученні 
спеціалістів, які можуть адекватно розрахувати ризик, пов’язаний з небезпечними чинниками у вузькій 
сфері виробництва конкретного харчового продукту, є ефективнішим. Фактор недосконалості наукового 
знання в питаннях взаємодії компонентів при введенні нових добавок, застосування нових принципів та 
методів виробництва утруднює процес отримання реального значення при розрахунку ризику. 

Оскільки вимоги чинних галузевих інструкцій щодо порядку санітарно-технічного контролю, вимоги 
чинної нормативної та технологічної документації мають бути додержані виробниками, розглянемо тео-
рію їх застосування при розробленні НАССР-планів. 

Науково-дослідні та проектно-конструкторські інститути систем управління агропромисловими ком-
плексами харчової промисловості нашої країни склали  та видали збірники технологічних інструкцій і 
нормативно-технічних документів з виробництва продукції різних галузей харчової промисловості, в 
тому числі для дитячого харчування. Ці документи містять вимоги щодо науково обґрунтованої періоди-
чності проведення контролю на тих чи інших етапах технологічного процесу, надано відомості щодо пе-
рсоналу, критеріїв перевірки та ін. інформації, що доцільно взяти до уваги при обґрунтуванні критичних 
меж, процедур моніторингу та перевіряння.  

Наприклад, чинний галузевий документ («Інструкція про порядок санітарно-технічного контролю 
консервів на виробничих підприємствах, оптових базах, в роздрібній торгівлі та на підприємствах гро-
мадського харчування I 4.4.4.077-2001») містить вимогу щодо максимально можливого часу збереження 
продукту з моменту фасування до стерилізації (не більше 30 хвилин), а «Інструкція з технічного контро-
лю процесу виробництва консервів та напівфабрикатів для дитячого харчування» надає інформацію що-
до деталей проведення перевірки виконання цієї вимоги (періодичному контролю підлягає кожна партія; 
проводить перевірку оператор стерилізаційної установки; засоби вимірювання – таймер або годинник з 
хвилинною стрілкою за ГОСТ 10733; критерій –30 хвилин; реєстрацію результатів проводять у журналі з 
контролю стерилізації; управляючою дією при отриманні негативного результату є доведення інформа-
ції керівництву цеху про порушення вимог технологічної інструкції). Тобто, за сутністю та формою 
наведена інформація відповідає  вимогам до інформації, яку надають в НАССР-плані. Дійсно, термін 
«критерій», який використовують в Інструкції, відповідає поняттю «критична межа» НАССР-системи, 
термін «управляюча дія при отриманні негативного результату» Інструкції відповідає поняттю «коригу-
вальна дія» НАССР-системи (табл. 1).  

Таблиця 1 – Заповнення форми НАССР-плану інформацією, наданою в Інструкції  
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Як видно з таблиці 1, коригувальні дії в системі НАССР мають містити також інформацію щодо дій з 
продуктом, виробництво якого не відповідає встановленій вимозі. Такі коригувальні дії прописані у від-
повідних розділах «Інструкції про порядок санітарно-технічного контролю консервів на виробничих під-
приємствах, оптових базах, в роздрібній торгівлі та на підприємствах громадського харчування I 
4.4.4.077-2001». 

НАССР-група має визначити, які з елементів маршруту технічного контролю відповідних «Інструк-
цій з технічного контролю процесу виробництва» мають бути враховані в НАССР-плані або в плані опе-
раційних програм передумов (ОПП) (тобто які з наданих у вищевказаних документах стосуються безпеч-
ності й актуальні в умовах підприємства) і врахувати надану інформацію. 

У документі «Інструкція з технічного контролю процесу виробництва консервів та напівфабрикатів 
для дитячого харчування» інформація наведена для кожної операції технологічної схеми. Ця інформація 
може бути корисною при розробці та складанні плану операційних програм-передумов, оскільки містить 
елементи, необхідні для проведення моніторингу включно всіх операцій (вхідного контролю сировини, 
підготовки сировини, підготовки напівфабрикатів та матеріалів). Технічний контроль охоплює як факто-
ри, що формують якість, так і фактори, що впливають на безпечність продукту (наприклад, для фрукто-
во-овочевих консервів – концентрацію активного хлору в дезінфікуючому розчині, час обробки металіч-
них кришок, якість інспектування сировини, якість очищення плодів від кісточок, якість миття, час 
кип’ятіння цукрового сиропу, параметри процесу заморожування  та зберігання в холодильних камерах 
та ін.). Приклади застосування елементів вітчизняної  практики технічного контролю виробництва кон-
сервів для дитячого харчування в сучасних умовах наведено в табл. 2. 

Таблиця 2 – Використання інформації Інструкцій з проведення технічного контролю для скла-
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Інші процедури – періодичний контроль постачальника, аналіз документів з моніторингу і т.ін. – 
НАССР-група може внести з огляду на особливості постачальника та власного виробництва. 

Настанови, які містяться в Інструкціях, можуть слугувати вихідною позицією для встановлення про-
цедур перевіряння. Наприклад, для перевіряння управління хімічним небезпечним чинником (НЧ) «пату-
лін» при виробництві яблучного пюре (критична точка керування (КТК) «приймання свіжих яблук») 
НАССР-група повинна обов’язково внести в НАССР-план періодичного контролю готового продукту на 
вміст патуліну, регламентований Інструкцією про порядок санітарно-технічного контролю консервів на 
виробничих підприємствах, оптових базах, у роздрібній торгівлі та на підприємствах громадського хар-
чування I 4.4.4.077-2001. 

Для НАССР-групи галузеві інструкції мають бути базою та допомогою при складанні НАССР-плану 
та операційних програм-передумов, тому що ці документи є результатом багаторічної плідної праці нау-
ковців та практиків нашої країни, але найновіші наукові здобутки щодо  автоматизації методів контролю  
та ін. можуть дозволити НАССР-групі переглянути можливості проведення моніторингу і, як наслідок, 
визначення нових КТК, не передбачених Інструкціями. Використання групою НАССР сучасних науко-
вих знань дозволить застосовувати більш прогресивні методи управління безпечністю в процесі вироб-
ництва, використовувати нові науково обґрунтовані критичні межі.   

Висновки 

Встановлено, що здобутки вітчизняної санітарії та гігієни, технічного контролю можуть бути 
використані при розробленні, запровадженні та підтримуванні систем управління безпечністю хар-
чових продуктів, основаних на концепції НАССР. Вимоги відповідних чинних галузевих інструкцій 
щодо порядку санітарно-технічного контролю, а також вимоги чинної нормативної та технологічної 
документації, в сучасних умовах мають бути взяти виробниками за основу для розроблення стандар-
тних санітарних робочих процедур та елементів НАССР-планів. 
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Изучен эффект тушения кофеином сенсибилизированной люминесценции иона Тb(III) в сорбатах 

комплекса с 1,10-фенантролином и β–циклодекстрином. Найдены оптимальные условия хроматографи-

рования кофеина. В качестве проявляющего раствора предложено использовать хлорид тербия в при-


