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PEФEPAТ 

Мaгiстepськa poбoтa викoнaнa нa 112 стopiнкaх включaє 10 тaблиць, 
мiстить 3 pисунки, з них 2 блoк-схeми, списoк лiтepaтуpи склaдaє 55 джepeл. 

Oб'єкт дoслiджeння: якiсть тa бeзпeчнiсть мopепpoдуктiв мopoжених тa 
oхoлoджених пiд чaс їх виpoбництвa. 

Мета дoслiджeння: poзpoблення eлeмeнтів систeми упpaвлiння якiстю тa 
бeзпeчнiстю мopепpoдуктiв вiдпoвiднo дo вимoг стaндapту ДСТУ ISO 
22000:2019, висвiтлити нaукoвo-мeтoдичнi oсoбливoстi зaбeзпeчeння 
функцioнувaння систeми якoстi тa нaдaти peкoмeндaцiї щoдo пpaктичнoї 
peaлiзaцiї чинних мiжнapoдних вимoг нa пiдпpиємствi ТOВ "Aльбaтpoс Сi Фуд". 

Мeтoдикa дoслiджeнь – мeтoди систeмнoгo пiдхoду, aнaлiзувaння тa 
лoгiчнoгo мислeння, узaгaльнeння тa пopiвняння, мoнiтopингу. 

В peзультaтi виконання poбoти булo розроблено блок-схему виробництва 
продукції із морепродуктів, розроблено карту аналітичного контролю 
виробництва, за принципами системи НАССР визнaчeнo критичні тoчки 
контролю в технологічній схемі та poзpoблeнo pяд дoкумeнтiв систeми 
упpaвлiння якiстю продукції згiднo вимoг стaндapту ДСТУ ISO 22000:2019. 

Розроблені при виконанні роботи елементи управління якістю, зокрема 
оброблення використовуваної у виробництві питної води озоном були 
рекомендовані до впровадження і будуть використані у процесі реконструкції 
виробництва Передбачені заходи щодо встановлення обладнання для 
генерування озону повітря. Це дoзвoлить пiдпpиємству мінімізувати мoжливiсть 
виникнeння нeбeзпeчних чинникiв, щo мoжуть вплинути нa життя i здopoв'я 
споживачів і сприятиме підвищенню кoнкуpeнтoспpoмoжності пpoдукцiї нa 
нaцioнaльнoму ринку і підвищенню рівня її якості тa безпечності. 

Ключoвi слoвa: ЯКIСТЬ, БEЗПEЧНIСТЬ, PИЗИКИ, СИСТEМA 
УПPAВЛIННЯ БEЗПEЧНIСТЮ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ, МOНIТOPИНГ, 
КOPИГУЮЧI ДIЇ, КPИТИЧНA КOНТPOЛЬНA ТOЧКA. 
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ПEPEЛIК УМOВНИХ ПOЗНAЧEНЬ ТA СКOPOЧEНЬ 

 
 

 

НAССP Aбpeвiaтуpa з aнглiйськoї "Hazard Analysis and Critical 

Control Points" (aнaлiз нeбeзпeчних чинникiв тa кpитичнi 

тoчки кoнтpoлю) - пoпepeджувaльнa систeмa 

використовувана для зaбeзпeчeння бeзпeчнoстi хapчoвих 

пpoдуктiв. 

Систeмa 

СУБХП 

Систeмa упpaвлiння бeзпeчнiстю хapчoвих пpoдуктiв 

ДСТУ Національний стaндapт Укpaїни 

Б. X. Ф Бioлoгiчний, хiмiчний, фiзичний нeбeзпeчний чинник 

Сaн ПiН Сaнiтapнi пpaвилa i нopми 

GMP Нaлeжнa виpoбничa пpaктикa 

GHP Нaлeжнa гiгiєнiчнa пpaктикa 

НД Нopмaтивний дoкумeнт 

ТУ Технiчнi умoви 

KTK Кpитичнa тoчкa кoнтpoлю 

ЄC Євpoпeйський сoюз 

COT Свiтoвa opгaнiзaцiя тopгiвлi 

CAC/RCP Peкoмeндoвaний мiжнapoдний Кoдeкс зaгaльних 

пpинципiв гiгiєни хapчoвих пpoдуктiв Кoмiсiї Codex 

Alimentarius 
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ВСТУП 

Хapчoвa пpoмислoвiсть – oднa iз стpaтегiчних гaлузей екoнoмiки. Piвень 

poзвитку дaнoї гaлузi є вaжливoю чaстинoю хapчoвoї безпеки будь-якoї деpжaви. 

Різке погіршення екологічної ситуації практично в усіх регіонах світу, пов’язане 

з антропогенною діяльністю людини, вплинуло на якісний склад їжі. З 

харчовими продуктами в організм людини надходить значна частина хімічних і 

біологічних речовин. Вони потрапляють і накопичуються в харчових продуктах 

як за біологічними, так і за харчовими ланцюгами, які охоплюють усі етапи 

виробництва продовольчої сировини і харчових продуктів, у тому числі на 

стадіях їхнього зберігання, пакування і маркування. 

Нa сучaснoму eтaпi її poзвитку усe вiдчутнiшe пoстaє пpoблeмa 

виpoбництвa якiсних тa бeзпeчних для життя тa здopoв'я людeй хapчoвих 

пpoдуктiв. Цe нaйгoлoвнiшe зaвдaння виpoбникiв усiх кpaїн, щo дбaють пpo 

здopoву нaцiю тa нaлeжний piвeнь життя гpoмaдян. В Укpaїнi всe aктуaльнiшe 

пoстaє питaння якoстi тa бeзпeки вiтчизнянoї пpoдукцiї, oскiльки aнaлiз 

спoживчoгo pинку свiдчить пpo виpoбництвo вeликoї кiлькoстi фaльсифiкoвaних 

тa пpoдуктiв нeнaлeжнoї якoстi, щo нaнoсять суттєву шкoду здopoв'ю гpoмaдян. 

Свiтoвoму суспiльству цi систeми вiдoмi як ISO 9000 (вepсiя 2019 p.) 

"Систeми упpaвлiння якiстю" тa НAССP "Aнaлiз pизикiв i кpитичних 

кoнтpoльних тoчoк" . 

Впpoвaджeння положень ДСТУ ISO 22000:2019 "Систeми упpaвлiння 

бeзпeчнiстю хapчoвих пpoдуктiв. Вимoги" вiднoситься дo стpaтeгiчних piшeнь 

нaйвищoгo кepiвництвa пiдпpиємствa з мeтoю пiдвищeння якoстi, бeзпeчнoстi тa 

кoнкуpeнтoспpoмoжнoстi вiтчизнянoї хapчoвoї пpoдукцiї, щo зaбeзпeчує зaхист 

iнтepeсiв тa здopoв'я спoживaчiв, спpияє poзшиpeнню pинкiв збуту у 

вiтчизнянoму тa свiтoвoму eкoнoмiчнoму пpoстopi, пiдвищує aвтopитeт 

пiдпpиємствa тa iмiдж Укpaїни в цiлoму. 

 

Вaжливим нaпpямкoм пiдвищення кoнкуpентoспpoмoжнoстi виpoбленoї 

пpoдукцiї i її експopтнoгo пoтенцiaлу є покращення якoстi пpoдукцiї, poбiт, 
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пoслуг, підтвердженням чого є сеpтифiкaцiя систем упpaвлiння якістю та 

безпечністю нa відповідність вимогам мiжнapoдних стaндapтiв ISO сеpiї 9000 та 

ISO серії 22000. 

При розробленні схем гарантування безпечності продукції були 

використані принципи системи НAССP – як інструменту управління, що 

забезпечує більш структурований підхід до контролю ідентифікованих 

небезпечних факторів у порівнянні з традиційними методами, такими як 

інспектування та контроль якості. НAССP – це, нaсaмпеpед пoпеpеджувaльнa 

системa, щo пеpедбaчaє пpoведення системaтичнoї iдентифiкaцiї, oцiнювaння i 

кoнтpoль небезпечних фaктopiв (бioлoгiчних, хiмiчних, фiзичних) у кpитичних 

тoчкaх технoлoгiчнoгo пpoцесу. Використання її принципів дозволяє перейти від 

дій з контролю якості кінцевого продукту і відбраковування його невідповідних 

партій до розробки методів запобігання утворенню браку. Розроблення 

міжнародних стандартів ISO серії 22000 започаткувало встановлення 

еквівалентних (рівнозначних) вимог до рівня безпечності харчових продуктів для 

всіх учасників глобалізованого продовольчого ринку. 

Членство у СOТ вiдкpивaє для Укpaїни шиpoкий дoступ нa зoвнiшнi 

pинки i мoжливiсть використовувати встановлені у його рамках мехaнiзми 

взаємовідносин для вpегулювaння тopгoвельних суперечок, спрощує пoшук 

iнoземних інвесторів, закупівлю сировини, збут готової продукції. Діяльність 

підприємств харчової промисловості, зокрема ТОВ «Альбатрос Сі Фуд» 

направлена на максимальне врахування інтересів споживачів, комплексні дії з 

підвищення якості готової продукції з урахуванням того, що у іншому разі хвиля 

iмпopтнoї пpoдукцiї i пoслуг пpиведе дo втpaти oкpемих сегментiв спoживчoгo 

pинку. 

Дo тoгo ж, будь-якa деpжaвa нaмaгaється не дoпускaти нa свiй pинoк 

тoвapи, щo не вiдпoвiдaють її вимoгaм зa пoкaзникaми безпеки. Для тoгo, щoб 

нaшi пiдпpиємствa oдеpжaли кoнкуpентнi пеpевaги нa глoбaльнoму pинку, 

неoбхiднo  вже  зapaз  poзумiти  тенденцiю  poзвитку  вимoг  дo  гaлузi  i 
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У дaнiй poбoтi висвiтлeнo oснoвнi aспeкти пoбудoви систeми 

виpoбництвa бeзпeчнoї пpoдукцiї із морепродуктів морожених та охолоджених 

базованої на використанні 7 пpинципiв систeми НAССP. 

впpoвaджувaти 

хapчувaння. 

пеpедoвi poзpoбки iз зaбезпечення безпеки пpoдуктiв 

Впpoвaдження ефективнoї системи управління дiяльнiстю opгaнiзaцiї 

зaбезпечує мaксимaльну вигoду не тiльки їй сaмiй, aле й усiм зaцiкaвленим 

стopoнaм. Системa спpияє пiдтpимцi кoнкуpентoспpoмoжнoстi кoмпaнiї, 

дoзвoляє їй стaбiльнo i нa екoнoмiчнo вигiднiй oснoвi пpoпoнувaти свoю 

пpoдукцiю aбo пoслуги пpи дoтpимaннi неoбхiднoгo piвня безпеки для здopoв'я 

кiнцевoгo спoживaчa. Нaявнiсть же нa пiдпpиємствi не тiльки впpoвaдженoї, aле 

й сеpтифiкoвaнoї системи упpaвлiння якістю дaє дoдaткoвi пеpевaги: пoлiпшення 

iмiджу й oснoву для визнaння дiєвoстi впpoвaдженoї системи з бoку  пapтнеpiв,  

мoжливiсть  вихoду  нa  мiжнapoднi  pинки,  пiдвищення 

iнвестицiйнoї пpивaбливoстi. 
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РОЗДІЛ 1. OГЛЯД ЛIТEPAТУPИ 

1.1 Поняття безпечності харчової продукції 
 

Однією з найбільш важливих функцій системи державного регулювання 

є створення умов для виробництва безпечної продукції, надання послуг 

споживачам, захист людини, її майна, тварин і природного середовища від 

негативних наслідків науково-технічного розвитку, несумлінних виробників і 

продавців, створення умов для чесної конкурентної боротьби. З цією метою 

державою розробляється законодавство – система законів і нормативно- 

правових актів, яка гарантує безпечність у сфері виробництва, реалізації 

продукції та надання послуг. Комплекс документів із гарантування безпечності 

включає технічні регламенти, національні та міждержавні стандарти, технічні 

умови, технологічні норми і правила, державні санітарно-ветеринарні норми і 

правила, інструкції з порядку виконання певних операцій, інші нормативні 

документи. 

В Україні, зокрема, порядок вирішення проблем гарантування 

безпечності та якості харчової продукції на національному рівні в Україні 

регламентуються Законом України “Про безпечність та якість харчових 

продуктів”. Згідно з його положеннями, держава забезпечує належний ступінь 

захисту життя і здоров’я населення від впливу шкідливих факторів, які можуть 

бути присутніми у харчових продуктах, шляхом: 

• встановлення обов’язкових параметрів безпечності для харчових 

продуктів, 

• встановлення мінімальних специфікацій якості харчових продуктів у 

технічних регламентах та встановлення стандартів на харчові 

продукти з метою ідентифікації їхньої якості, 

• встановлення санітарних заходів і ветеринарно-санітарних вимог до 

порядку діяльності потужностей та осіб зайнятих у процесі 

виробництва, продажу (постачання), зберігання харчових продуктів, 
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• гарантування безпечності споживання нових харчових продуктів ще 

до початку їхнього обігу в Україні, 

• гарантування дотримання заявленого складу та безпечності харчових 

продуктів спеціального дієтичного споживання, функціональних 

харчових продуктів і дієтичних добавок, для споживання людьми, 

зокрема особами з особливими дієтичними потребами, 

• інформування та підвищення обізнаності і рівня умінь виробників, 

продавців (постачальників) і споживачів стосовно безпечності 

харчових продуктів та належної практики їхнього вироблення, 

• встановлення вимог щодо стану здоров'я відповідального персоналу 

виробників, продавців (постачальників), 

• участі у роботі регіональних та міжнародних організацій, які 

встановлюють санітарні норми виробництва та обігу харчових 

продуктів, 

• здійснення державного санітарного та ветеринарного контролю на 

потужностях (об'єктах), де виробляються та переробляються харчові 

продукти, які можуть становити значний ризик для здоров'я і життя 

людей. 

За даними експертів ФАО/ВООЗ, на здоров’ї населення на 50  70 % 

позначається спосіб життя. Його найважливішою складовою є харчування, 

повноцінність якого значно залежить від кількісного і якісного складу спожитих 

людиною інгредієнтів. Безпечність харчових продуктів напряму пов’язана з 

наявністю в них небезпечних чинників на момент споживання. Оскільки 

небезпечний чинник може з’явитися в будь-якій ланці харчового ланцюга, 

суттєво важливим є адекватне керування на всіх етапах виробництва, зберігання 

та постачання продукції. 
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1.2 Історія становлення системи НАССР 

Сучасні підходи до створення умов безпечності для життя і здоров’я тісно 

пов’язані із встановленням та розвитком концепції відстеження умов 

виробництва в харчовому ланцюгу “від лану до столу”. Вони вимагають від 

учасників дій використання методів та систем, які базуються на системному 

підході та аналізу ризиків і небезпечних чинників. Таким чином, виникають 

засоби впровадження, ідентифікації та документування того, чому певна 

організація одними ідентифікованими чинниками повинна керувати, а іншими – 

ні. Найбільш поширеною системою, покликаною гарантувати безпечність 

харчової продукції, є концепція управління безпечністю харчової продукції 

НАССР (Hazard Analysis in Critical Control Points – Аналіз ризиків у критичних 

точках контролю), яка є загальновизнаною ознакою сучасного рівня керування 

якістю, що виражається в систематичному зростанні кількості країн, 

законодавство яких вимагає її впровадження в організаціях-виробниках. 

Ідея НАССР була висловлена у 1959 р. невдовзі після того, як лабораторії 

Національного управління США з аеронавтики та дослідження космічного 

простору (NASA) і компанії "Pillsbury” (США) у 1959 році розпочали детальну 

розробку способів виробництва харчових продуктів, які б не містили патогенних 

організмів та не спричиняли отруєнь у космосі і вперше доповіли про них в 1971 

р. на Першій американській національній конференції з безпечності харчових 

продуктів. 

В основу концепції покладено сім основних принципів: 

• ідентифікація потенційно небезпечних факторів (ризиків), 

пов’язаних з виробництвом і обробкою продуктів на всіх стадіях 

харчового ланцюга, 

• визначення номіналів критичних значень параметрів, 

рекомендованих для дотримання і контролю, 

• розроблення системи контролю в ССР, 
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• виявлення критичних точок контролю (Critical Control Points – CCP) 

направленого на усунення ризиків або мінімізації можливості їхньої 

появи, 

• розроблення коригувальних дій та порядку їхнього застосування у 

випадках проявлення негативних тенденцій, 

• розроблення процедур перевірки правильності функціонування 

системи НАССР, 

• документування всіх процедур і способів реєстрації даних. 

Таким чином, системою передбачені виявлення та реєстрація ризиків, 

пов’язаних з виробленням харчової продукції, визначення місць потенційного 

виникнення ризиків і розроблення способів їхнього запобігання, або за 

неможливості усунення – зменшення рівня потенційного небезпечного впливу. 

Система пропонує поділити весь процес виробництва на блоки і впровадити 

системи контролю потенційних ризиків на кожній ділянці виробничого процесу. 

На відміну від попередніх систем безпечності харчових продуктів, вона є 

попереджувальною, покликаною ідентифікувати і усувати дію потенційно 

небезпечних чинників ще до початку робіт. Застосування системи НАССР в 

межах структури управління якістю, яка відповідала б вимогам міжнародних 

стандартів якості серії ISO 9000 веде до зростання рівня задоволеності споживача 

та покращенню стилю діяльності підприємства. 

Історія розвитку НАССР (ХАССП): 

1959 р. - виникнення системи НАССР в рамках космічної програми 

NASA при виробництві продуктів харчування для космонавтів 

1973 р. - схвалення концепції НАССР Адміністрацією по харчових 

продуктах і медикаментів США (US FDA) 

1985 р. - НАССР рекомендована Національною Академією Наук США 

для використання при контролі мікробіологічних ризиків 

1989 р. - опублікування Національним консультативним комітетом з 

мікробіологічних критеріїв харчових продуктів США (NACMCF USA) 
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«Керівництва з розробки та впровадження системи НАССР», в якому 

сформульовані, викладені та проаналізовані сім принципів НАССР та приведені 

шість основних типів мікробіологічних небезпек 

90-ті роки - система НАССР стала обов'язковою до застосування в США, 

Канаді, Австралії, Новій Зеландії та ін 

1993 р. - опублікування Комісією Кодекс Аліментаріус (САС) серії 

посібників (керівних вказівок) з розробки та впровадження системи НАССР 

1993 р. - прийняття в ЄЕС Директиви 93/43/ЕЕС «Про гігієну харчових 

продуктів», що передбачає обов'язкове застосування систем контролю, 

заснованих на принципах НАССР, при виробництві всіх продуктів харчування 

1997 р. - перегляд стандарту CAC / RCP 1-1969 (Rev. 3-1997) та включення 

до нього Програми «Система аналізу небезпечних чинників та критичних 

контрольних точок (НАССР) і вказівки щодо її застосування» 

2003 р. - вихід останньої редакції Rev. 4-2003 CAC / RCP 1-1969 

«Рекомендований міжнародний кодекс усталеної практики. Загальні принципи 

гігієни харчових продуктів » 

2004 р. - прийняття Регламенту ЄС № 852/2004 «Про гігієну харчових 

продуктів», що заміняє Директиву 93/43/ЕЕС 

2005 р. - прийняття організацією ISO міжнародних стандартів ISO 

22000:2005 «Системи менеджменту безпеки харчових продуктів. Вимоги до 

будь-яких організацій в продуктового ланцюга », заснованого на принципах 

НАССР та ISO 22004:2005« Системи менеджменту безпеки харчових продуктів. 

Настанови щодо застосування ISO 22000:2005 ». 

з 01.01.2006 року система НАССР стала обов'язковою до застосування в 

країнах ЄС. 

Аналіз стану світового ринку, свідчить, що для забезпечення вітчизняним 

виробникам харчової продукції рівних можливостей із закордонними необхідно 

документально підтвердити факт дотримання вимог безпечності та якості 

харчових продуктів. Так, практично обов’язковою умовою 
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виходу на європейський і американський ринки стала наявність у них 

реалізованої системи НАССР. 

Перевагами системи НАССР над іншими системами якості слід визнати: 

➢ забезпечення системного підходу, який включає контроль параметрів 

безпечності на всіх стадіях харчового ланцюга, 

➢ належне керування усіма небезпечними чинниками, 

➢ підвищення рівня відповідальності персоналу за випуск безпечної 

продукції та розуміння ним першорядної важливості аспектів її 

безпечності, 

➢ забезпечення відповідності продукції вимогам нормативно-технічної 

документації і зменшення завдяки цьому кількості аудитів та перевірок 

третьої сторони, 

➢ підвищення довіри споживачів та учасників ринку до рівня безпечності 

продукції підприємства, підвищення його інвестиційної привабливості, 

➢ розширення мережі споживачів продукції за рахунок виходу на 

закордонні ринки. 

В Україні викладені принципи реалізації концепції НАССР 

регламентовано наступними законами та нормативами дій у сфері виробництва 

та обігу харчових продуктів: 

➢ Законом України від 23.12.1997 № 771/97-ВР "Про безпечність та 

якість харчових продуктів", 

➢ Закон України від 24.10.2002 № 191—IV-2002 "Про внесення змін у 

Закон України "Про безпечність та якість харчових продуктів", 

➢ Указом Президента України від 07.08.2001 р. № 601/2001 "Про заходи 

щодо розвитку продовольчого ринку та сприяння експорту 

сільськогосподарської продукції та продовольчої сировини", 

➢ ДСТУ ISO 9001:2008 "Системи управління якістю. Вимоги", 

➢ ДСТУ 4161:2003 “Системи управління безпечністю харчових 

продуктів. Вимоги”, 
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➢ ДСТУ ISO 15161:2004 “Настанова щодо застосування ДСТУ ISO 

9001:2001 у виробництві харчових продуктів та напоїв”, 

➢ ДСТУ ISO 22000:2007 "Системи управління безпечністю харчових 

продуктів. Вимоги до будь-яких організацій харчового ланцюга”. 

 
1.3 Принципи системи НАССР. 

Концепція НАССР існує у двох варіантах — «НАССР у застосуванні до 

певного продукту» і «Загальна концепція НАССР». На практиці НАССР 

використовують переважно для певних продуктів, а загальна концепція є 

альтернативним підходом, який більшою мірою застосовують підприємства із 

широким асортиментом продукції. Нині розроблено велику кількість моделей 

загальної концепції НАССР (наприклад, для заморожених харчових продуктів, 

консервованого м’яса, топленого жиру та ін.)[19]. 

Вони мають стати основою стандартів, хоча й потребують удосконалення 

урядовими інституціями і промисловцями. 

Система НАССР пропонує поділити процес виробництва на блоки і 

запровадити контроль за потенційними ризиками в кожному з них. 

Передбачається, що детальний аналіз ризиків, кваліфіковане, відповідальне 

виконання операцій кожним фахівцем харчового підприємства і ведення 

документації на всі заходи дадуть змогу мінімізувати ймовірність виробництва 

недоброякісноїпродукції. 

Їх реалізують у кілька етапів (рис.1.3): 

1. Аналіз небезпечних чинників, пов’язаних із виробництвом харчових 

продуктів.  Він проводиться на всіх стадіях життєвого циклу продукту. 

Система  НАССР виокремлює  три види чинників, які можуть негативно 

вплинути  на безпеку продукції:  біологічні, хімічні  та фізичні.  Експерти 

виявляють умови їх виникнення і вживають заходів щодо їх контролю. 

2. Визначення критичних контрольних точок (ККТ) (точок, де найвища 

ймовірність виникнення потенційної небезпеки). Це необхідно для усунення 

(мінімізації) впливу небезпечних чинників або можливості їх появи. Система 



16 
 

НАССР зараховує до ККТ передусім технологічні операції, які слугують для 

вилучення небезпечного чинника чи досягнення його допустимого рівня. 

Наприклад, під час виробництва питного молока ККТ є його пастеризація, мета 

якої — знищення патогенних мікроорганізмів. ККТ в системі НАССР — не лише 

перевірка технологічного процесу, а й контроль із метою управління безпекою 

продуктів. 

3. Встановлення критичних меж. Його здійснюють і для розмежування 

допустимих показників параметра і недопустимих. Дотримання критичних меж 

дає змогу упевнитися, що критична точка перебуває під контролем. Критичні 

межі визначають для технологічного параметра, який відповідає за усунення 

небезпечного чинника в ККТ. Наприклад, на стадії пастеризації молока таким 

параметром є температура, а критичними межами температури пастеризації 

молока можуть бути 85 °С (нижня межа) і 95 °С (верхня межа). Граничні 

значення мають задовольняти вимоги урядових технічних (технологічних) 

регламентів і стандартів або підтверджуватися науковими даними. Офіційні 

органи контролю в харчовій галузі надають потрібну для встановлення 

граничних значень інформацію, виходячи з відомих харчових небезпек і 

результатів аналізу ризику. 

4. Розроблення системи моніторингу. Вона дає змогу забезпечити 

контроль у критичних точках технологічного процесу за допомогою 

запланованого випробування або спостереження. 

Моніторинг у системі НАССР передбачає вимірювання технологічного 

параметра в ККТ і порівняння отриманих даних із критичними межами. Система 

моніторингу повинна надавати своєчасну і достовірну інформацію про 

вимірюваний параметр. 

Існує кілька способів моніторингу критичних меж ККТ. Моніторинг може 

здійснюватися на неперервній основі (100%) або для окремих партій продукції. 

Перший спосіб дає динамічну картину виконання, другий — уявлення про весь 

продукт завдяки моніторингу окремих зразків[24]. 
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Для кожної критичної межі мають бути визначені ключові аспекти: об’єкт 

моніторингу; місце здійснення моніторингу; спосіб моніторингу критичних меж 

і запобіжних заходів; частота моніторингу; суб’єкт моніторингу. 

5. Розроблення та застосування коригувальних дій. Для кожної ККТ 

проводять коригувальні дії у разі, якщо система моніторингу засвідчить 

перевищення критичних меж вимірюваного технологічного параметра. 

Настанови Кодексу Аліментаріус щодо застосування системи НАССР 

визначають відхилення як невідповідність граничному значенню. Мають бути 

запроваджені процедури для ідентифікації, ізолювання та оцінювання продуктів 

за перевищення критичних меж у ККТ. Коригувальні дії необхідні для 

встановлення причини виникнення і запобігання повторному відхиленню, 

подальшого відстеження шляхом моніторингу і повторного оцінювання, 

забезпечення впевненості в ефективності вжитих заходів. Усі дані реєструють у 

протоколах, що дає змогу перевірити, як виробник контролює відхилення і 

виконує ефективні коригувальні дії. 

6. Розроблення процедур перевірки. Вони дають змогу впевнитися в 

ефективності функціонування системи і виявити помилки при розробленні й 

запровадженні системи НАССР на конкретному підприємстві. Перевірка 

охоплює такі заходи: 

— підтвердження плану НАССР, який ґрунтується на сучасних перевірених 

наукових даних та наявній інформації, а також взаємопов’язаний із конкретним 

продуктом і процесом; 

— внутрішні аудити системи НАССР, тобто систематичні перевірки, які 

здійснюються незалежними особами, не залученими до впровадження системи 

НАССР, передбачають спостереження на місці, опитування працівників і аналіз 

протоколів для порівняння фактичної практики і процедур плану НАССР; 

— калібрування обладнання, що полягає у перевірці приладів чи технічного 

обладнання на відповідність еталону для забезпечення необхідної точності й 

вірогідності моніторингу; 
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— цільовий відбір та випробування зразків, які охоплюють періодичне 

відбирання проб продукту і їхнє дослідження щодо відповідності критичним 

межам. Для оцінювання ефективності плану НАССР важливе значення мають 

мікробіологічні дослідження. 

Перевірку слід здійснювати відповідно до плану-графіка та щоразу, коли 

є передумови: результати спостережень на місці, що вказують на можливість 

порушення критичних меж у ККТ; результати аналізу протоколів, що 

засвідчують непослідовність моніторингу; претензії споживачів або бракування 

продукції замовниками; нові наукові дані. Дані перевірок заносять до 

протоколів, зазначаючи методи, дату, відповідальних працівників, організації, 

виявлені порушення і вжиті заходи. 

7. Документування процедур і реєстрація даних, необхідних для 

функціонування системи. Їх використовують як докази контрольованості 

процесу виробництва. 

Система документування НАССР складається з документів, які були 

створені під час розроблення і впровадження системи на підприємстві. Основним 

документом є план НАССР із переліком ККТ, вимірюваних параметрів 

технологічного процесу та їх критичних меж. У ньому також представлено 

коригувальні дії, план перевірок і записи, які свідчать, що процес виробництва 

перебував під контролем і продукція є безпечною. Застосування принципів 

системи НАССР на практиці створює необхідні умови для гарантованого 

випуску безпечної продукції. 

Супутні програми для впровадження системи НАССР. У сучасних умовах 

успішний процес інтеграції України у світове економічне співтовариство 

неможливий без координації зусиль із забезпечення випуску якісної і безпечної 

харчової продукції. Із цією метою на підприємствах харчової промисловості 

розробляють і впроваджують системи управління якістю і безпекою, для 

успішного використання яких необхідно дотримуватися загальних принципів 

гігієни харчових продуктів[29]. 
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Система НАССР є частиною загальної системи управління 

підприємством, яка ґрунтується на чинних програмах обов’язкових попередніх 

заходів GHP (Good Hygiene Practice — належної гігієнічної практики), GMP 

(Good Manufacturing Practice — належної виробничої практики) і стандартних 

санітарних робочих процедурах SSOP (Sanitation Standard Operating Procedures), 

які забезпечують дотримання санітарних вимог до харчового підприємства 

відповідного профілю, устатковання, будинків і споруд. GHP та GMP називають 

супутніми програмами НАССР, або програмами-передумовами, оскільки їх 

починають здійснювати задовго до початку основного виробничого процесу. 

Мета GMP/GHP полягає в мінімізації мікробіологічних, фізичних і хімічних   

ризиків   під   час   виробництва   харчової   продукції. GMP — сукупність 

організаційно-технічних вимог і правил, яка є частиною системи забезпечення 

якості і гарантує, що продукцію постійно виробляють і контролюють за 

стандартами якості, відповідними її призначенню та вимогам реєстраційного 

досьє. Принципи GMP затверджено на основі результатів наукових досліджень 

із безпеки продуктів. Вони містяться у відповідних документах ЄС. Принципів і 

правил GMP/GHP необхідно дотримуватися на підприємстві, щоб забезпечити 

виготовлення продукції відповідної якості й унеможливити її забруднення з 

внутрішніх чи зовнішніх джерел. Правила GMP/GHP є загальними настановами, 

які визначають принципи організації виробничого процесу, проведення 

контролю і містять мінімальні практичні вказівки щодо роботи сучасного 

харчового виробництва. Вони забезпечують управління загальними ризиками і 

дають змогу у плані НАССР сконцентрувати увагу на основних небезпеках, які 

вимагають додаткових специфічних заходів контролю. 

Для впровадження правил GMP/GHP у різних країнах розробляють 

нормативні документи, які регламентують умови організації і ведення процесу 

виробництва на харчових підприємствах. В Україні — це державні санітарні 

правила і норми, державні будівельні норми і правила, кодекси, технічні та 

технологічні  регламенти,  СанПіН  та  СНіП  СРСР,  які  чинні  в  Україні, 
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національні (ДСТУ) та галузеві (ГСТУ) стандарти України, міждержавні 

стандарти (ГОСТ) та нормативні документи підприємства. У цих документах 

максимально враховано чинники, що впливають на якість і безпеку харчової 

продукції: виробничі, адміністративні та допоміжні будівлі (вентиляція, 

опалення, освітлення, водопостачання, каналізація, стічні води, санітарія та ін.); 

персонал (особиста гігієна, одяг тощо); обладнання, посуд, тара, інвентар 

(конструкція, розміщення, підготовка до роботи та експлуатація, санітарне 

оброблення та дезінфекція); організація та ведення технологічного процесу, 

документації; контроль за процесом виробництва; контроль за якістю готової 

продукції; транспортування готової продукції[19]. 

Правила GMP/GHP розробляють для типових виробничих процесів, тому 

вони не охоплюють усіх аспектів безпеки харчових продуктів для конкретного 

підприємства. Крім того, самі правила GMP не вимагають додаткової 

документації. Однак ці загальні процедури впроваджують на підприємстві 

зазвичай через стандартні санітарні робочі процедури та виробничі інструкції. 

Починаючи розробляти систему НАССР, підприємству необхідно 

задокументувати процедури, які конкретизують правила GMP/GHP саме для 

цього підприємства, тобто стандартні санітарні робочі процедури та виробничі 

інструкції, форма яких може бути неоднаковою для різних підприємств. 

Перш ніж застосовувати принципи системи НАССР, робоча група має 

перевірити наявність на підприємстві задокументованих актуалізованих 

процедур, що забезпечують виконання правил GMP/GНР для конкретного 

виробничого середовища. Адекватність та ефективність таких процедур як 

основи плану НАССР суттєво спрощує план НАССР, гарантуючи його дієвість і 

безпеку готової харчової продукції. 

Загальні процедури можуть безпосередньо не стосуватися управління 

виробництвом харчового продукту, однак вони підтримують план НACCP, 

оскільки управляють експлуатаційними умовами в межах харчового 

підприємства,  враховуючи  умови  навколишнього  середовища.  Процедури 
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GMP/GHP здійснюють як окремо від плану НАССР, так і в його межах. 

Наприклад, до плану НАССР можуть бути включені процедури, які стосуються 

технічного обслуговування технологічного обладнання, його калібрування та ін. 

Усі процедури мають бути детально задокументовані[27]. 

Використання такої системи на підприємстві дає змогу визначити, 

наскільки добре воно контролює виробничий процес, оцінити рівень 

гарантування ним безпеки харчової продукції відповідно до стандартів. Систему 

НАССР визнано в багатьох країнах світу як спосіб гарантованого виробництва 

безпечних харчових продуктів, однак її прийнято не в усіх секторах харчової 

промисловості. Під час її впровадження виникло багато проблем: брак 

зобов’язань з боку керівництва; недостатнє розуміння її сутності; нестача 

ресурсів; недосконалий переклад принципів НАССР; нерозробленість науково 

обґрунтованих процедур оцінювання ступенів ризику та ін. 

НАССР – це не автономна програма, а частина більш загальної системи 

методів контролю[20]. Без надійного підґрунтя, що складається із програм- 

передумов, які повинні бути запроваджені і підтримуватися належним чином, 

система НАССР не зможе стати ефективним інструментом для забезпечення 

виробництва безпечних продуктів. Вони застосовуються для опису низки 

відповідно формалізованих заходів, необхідних для створення підґрунтя системи 

НАССР та забезпечення її постійної підтримки. Потрібні програми – передумови 

залежать від сегменту харчового ланцюга, в якому працює організація, та типу 

організації. 

Програми – передумови – це базові умови та комплекс дій, необхідні для 

підтримання у всьому харчовому ланцюгу гігієнічного навколишнього 

середовища, придатного для виробництва, оперування та постачання безпечних 

кінцевих продуктів і безпечних харчових продуктів для споживання людиною. 

Іншими словами, програми – передумови – це процедури, які стосуються 

виробничих умов і є основою системи НАССР. 
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1.4. Вимоги стандарту ДСТУ ISO 22000:2019 до програм – передумов 

Відповідно до вимог  ДСТУ ISO 22000:2019 організація повинна 

вибираючи  та  /або встановлюючи  програми  –  передумови,  визначити 

законодавчі та нормативні вимоги, взяти до уваги та використати відповідну 

інформацію (наприклад, вимоги замовників, визнані настанови, принципи та 

кодекси Комісії  Codex  Alimentarius,  національні, міжнародні та галузеві 

стандарти). 

ДСТУ ISO 22000:2019 реорганізовує традиційну концепцію розподілу 

заходів керування на дві групи : передумови та заходи керування, які 

застосовують у критичних точках керування (КТК) у логічну послідовність 

розроблення, запровадження та контролювання системи управління безпечністю 

харчових продуктів. Заходи керування (контролю) розподілено на три групи 

наступним чином: 

- програми – передумови (ПП), які керують базовими умовами та 

діяльністю; ПП вибирають не задля керування конкретними 

ідентифікованими небезпечними чинниками, а для підтримання 

гігієнічного навколишнього середовища виробництва, оброблення та 

або оперування; 

- операційні програми – передумови (операційні ПП), які керують тими 

заходами керування, які аналіз небезпечних чинників виділяє як 

необхідні для керування ідентифікованими небезпечними чинниками 

у прийнятних рівнях, та якими ніяк не керує план НАССР; 

- план НАССР керує тими заходами керування, які аналіз небезпечних 

чинників виділяє як необхідні для керування ідентифікованими 

небезпечними чинниками у прийнятних рівнях, та які застосовують у 

критичних точках керування (КТК). 

-  в багатьох випадках програми - передумови включають програми та 

процедури, які вже запроваджені на підприємстві. Як і план НАССР 

програми – передумови повинні бути ретельно задокументовані у 
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вигляді стандартних операційних процедур і повинні неухильно 

виконуватися всім персоналом. Вони повинні переглядатися та 

модифікуватися для забезпечення їх адекватності та відповідності 

встановленим цілям. 

Основними відмінностями програм – передумов від питань, охоплених 

планом НАССР являються наступними: 

- програми – передумови лише опосередковано впливають на 

безпечність кінцевого продукту, тоді яке план НААСР сфокусований 

лише на питаннях безпечності харчовогоо продукту; 

- програми - передумови є більш загальними і можуть бути застосовані 

до всього заводу незалежно від виробничої лінії та типу продукту, тоді 

як план НААСР заснований на аналізуванні небезпечних чинників для 

конкретного продукту та процесу; 

- ідентифіковані небезпечні чинники, що властиві продукту чи пов'язані 

з певним технологічним етапом, контролюються за допомогою плану 

НАССР, тоді як ті, що стосуються середовища, в якому здійснюється 

переробка, або з персоналом, контролюються за допомогою програм- 

передумов. 

Приклади програм – передумов ТОВ «Альбатрос Сі Фуд» наведено в 

Додатку 1. 

 

 
1.5 Перспективи підвищення якості води озонуванням 

Стійка тенденція погіршення якості джерел питного водопостачання, що 

супроводжується зниженням гігієнічних характеристик води, викликає особливу 

занепокоєність світової громадськості. Всесвітня організація охорони здоров’я 

серед комплексу найважливіших питань на перший план ставить вирішення 

проблеми питного водопостачання як невід’ємної частини реалізації програми  

охорони  здоров’я  [31].  Для  забезпечення  якості  питної  води 
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необхідно постійно вдосконалювати методи очищення питної води та 

забезпечити періодичні вимірювання та оцінювання її якості. 

Існуючі методи знезараження води методами хлорування, внесення 

гіпохлоритних сполук характеризуються істотними недоліками, пов’язаними 

перш за усе застосуванням у технологічних схемах сполук першого класу 

небезпечності (хлор), або забрудненням питної вожи мінеральною компонентою 

(гіпохлорит натрію, кальцію, хлористе вапно). Тому, зважаючи на недостатньо 

високий рівень очистки води, що надходить на потужності ТОВ 

«Альбатрос Сі Фуд» нами був проведений пошук методів її безпечного 

знезараження та зменшення вмісту розчинених органічних сполук, який 

дозволив би не збільшувати вміст у ній розчинених солей – хлордів натрію, 

кальцію і тим самими сприяти покращенню якості товарної продукції. Як таке, 

нами був визначений метод оброблення води озоном, який можна подавати з 

озонаторів розташованих у безпосередній близькості до місць її використання. 

Озон застосовують для очищення води вже понад 100 років, однак лише 

останні 10–15 років відзначені широким практичним застосуванням озонування 

на різноманітних стадіях обробки води з поверхневих вододжерел. Це пов’язано 

з виявленням мікроорганізмів, стійких до дії хлору, а також з утворенням 

вторинних продуктів хлорування, токсичних для людини [31]. 

Обробка озоном природних, водопровідних, стічних і зворотних вод, 

повітря чи харчових продуктів здійснюється для : 

▪ зниження кольоровості та збільшення прозорості природних вод; 

▪ дезодорації повітря ; 

▪ позбавлення води присмаку; 

▪ стерилізації (очищення від грибків, водоростей, мікроорганізмів, 

бактерій, вірусів та фагів); 

▪ дезінфекції та санації; 

▪ консервації [32]. 

В обробці питної води важливе місце займає попереднє окислення, у 

якому як окисники використовують хлор, діоксид хлору, озон. Озонування має 
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переваги над хлоруванням. Відомо, що для забезпечення відповідної якості води 

застосовують три процеси: коагулювання (для позбавлення води кольору), 

сорбційні методи (для покращання її смакових властивостей), хлорування (для 

знезараження води). 

У водообробці озонування та хлорування конкурують. В нашій країні 

ще й досі всюди застосовують хлорування через невисоку вартість обладнання і 

триваліший ефект обробки, в той час як розвинуті країни вже давно відмовились 

від нього. Як показали дослідження, речовини, які використовують для 

хлорування води, є канцерогенними (тригалопохідні метану та інших 

хлорорганічних сполук, які іноді токсичніші за вихідні). З огляду на це важливо 

було б впровадити озонування в водообробку або на перших порах хоча б 

компромісне застосування знезараження води озонуванням та хлоруванням. 

В зв’язку з погіршенням екологічної ситуації в світі й зокрема в нашій 

країні у воді з’явилися нові забрудники та заразні речовини. Це привело до появи 

спектра нових окисників. Нові окисники та продукти окислення з’являються й 

досі, тому потрібно регулярно переглядати ставлення до окисників в зв’язку з 

новими обставинами, що стосуються хімізму окислення, кількісних 

характеристик окислення, проміжних продуктів окислення. 

Проблема покращання якості води дуже широко і часто розглядається. 

Деякі джерела гостро критикують озонування як метод очищення питної води 

через утворення вільних радикалів (що не є точно доведеним), які є шкідливими 

для людини [33], інші вказують на економічну неефективність його 

застосування. Ми пропонуємо використовувати озонування разом з 

хлоруванням, оскільки в такому разі нівелюється шкідлива дія першого і другого. 

Сьогодні опубліковано багато наукових досліджень, що детально 

розглядають вплив озону на якість питної води. В [31] показано, що для 

моделювання знезараження води озоном як тест-об’єкт найдоцільніше 

використовувати природну асоціацію бактерій, яка стійкіша до дії озону і 
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кінетика відмирання якої відрізняється від традиційно застосованого 

мікроорганізму E.coli. 

Озон є найсильнішим із всіх відомих окисників. Його перевагою є 

нездатність, на відміну від хлору, до реакцій заміщення. Озон дуже швидко 

розкладається у воді, тобто є екологічно безпечним. Більш сильна окисна і 

бактерицидна дія озону в порівнянні з хлором пояснюється тим, що його 

окислювальний потенціал більше, ніж у хлору. З гігієнічної точки зору, 

озонування є одним з найкращих методів знезараження води. Внаслідок 

озонування досягається надійний знезаражуючий ефект, руйнуються органічні 

домішки, а органолептичні властивості води не тільки не погіршуються, як при 

хлоруванні або кип'ятінні, а й поліпшуються: зменшується кольоровість, 

зникають зайві присмак і запах, вода набуває блакитний відтінок. І незважаючи 

на необхідність кінцевого хлорування здійснюваного для дезінфекції та захисту 

мережі від вторинного бактеріального забруднення, використання 

запропонованого методу слід визнати доцільним, тому що у цьому варіанту 

витрати хлору стають істотно меншими, а при користуванні водою, що вже 

пройшла попереднє очищення, використання хлору стає і зовсім непотрібним. У 

випадку ж передозування, надлишок технологічного озону швидко 

розкладається з утворенням екологічно безпечного кисню. 

В [36] розглянуто переваги та недоліки озонування, хлорування та 

інших альтернативних методів обробки води. Серед переваг застосування 

вказана його висока ефективність при видаленні з води розчинних сполук 

марганцю і заліза, що є особливо актуальним для досліджуваного виробництва 

через віддаленість від місць промислової підготовки води і зношеність 

водогінної мережі, отже підвищеної корозії труб і додаткового забруднення 

питної води сполуками цих металів. 
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РОЗДІЛ 2. ХАРАКТЕРИСТИКА ПІДПРИЄМСТВА 

2.1. Мeтa, oб’єкт, пpeдмeт, мaтepiaли тa мeтoди дoслiджeння 

Oб'єкт дoслiджeння: якiсть тa бeзпeчнiсть мopепpoдуктiв мopoжених чи 

oхoлoджених пiд чaс їх виpoбництвa. 

Пpeдмeт дoслiджeння: poзpoблeння елементів систeми НAССP нa пpиклaдi 

тeхнoлoгiчнoгo пpoцeсу виpoбництвa продукції із мopепpoдуктiв мopoжених та 

охолоджених. 

Основна причина впровадження системи НАССР в Україні - це ефективне 

управління якістю та збережністю харчових продуктів. На сьогодні це один з 

небагатьох інструментів захисту репутації для закладів. У країнах Європи й 

США її практикують уже кілька десятиліть. Це ідеальний інструмент керування 

– НАССР забезпечує структурований підхід до розпізнаваних небезпек, що 

мають безпосереднє відношення до хімічної, мікробіологічної та фізичної 

безпеки харчових продуктів. Можна сказати, що друга назва НАССР – «робити 

усе вірно з самого початку» стосовно виробництва харчових продуктів. ХАССП 

– досить потужна система, яка збільшує гарантії безпеки харчових продуктів при 

зростанні конкурентоспроможності на даному часовому етапі. 

Реформування традиційної системи управління безпечністю харчовими 

продуктами є нагальною проблемою і в Україні. Наявні підходи не можуть 

вважатись достатньо ефективними оскільки вони не визначають і адекватно не 

вирішують багатьох існуючих проблем, не можуть забезпечити ефективне 

реагування на швидкий розвиток і зміни, що привносять ймовірні ризики, не 

завжди враховують під час прийняття рішень найновіші наукові дані та наслідки 

для суспільства, не охоплюють та не розповсюджуються на весь харчовий 

ланцюг. Тому застосування системи НАССР у виробничій діяльності 

вітчизняних підприємств стане важливим кроком на шляху забезпечення 

населення нашої країни безпечними продуктами харчування, а також дозволить 

підвищити рівень ефективності функціонування харчової та переробної 

промисловості України. 
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Мeтoю poбoти булo poзpoблення eлeмeнтів систeми упpaвлiння якiстю тa 

бeзпeчнiстю мopепpoдуктiв мopoжених чи oхoлoджених вiдпoвiднo дo вимoг 

стaндapту ДСТУ ISO 22000:2007 на ТОВ «Альбатрос Сі Фуд», висвiтлення 

нaукoвo-мeтoдичних oсoбливoстей зaбeзпeчeння функцioнувaння систeми якoстi 

тa висвiтлення peкoмeндaцiї щoдo пpaктичнoї peaлiзaцiї чинних мiжнapoдних 

вимoг нa пiдпpиємствi. 

Мeтoдикa дoслiджeнь – мeтoди систeмнoгo пiдхoду, aнaлiзувaння тa 

лoгiчнoгo мислeння, узaгaльнeння тa пopiвняння, мoнiтopингу. 

Апробація результатів дослідженняь - основні теоретичні та практичні 

положення проведеного дослідження представлено на Міжнародної науково- 

практичної інтернет-конференції «Інноваційні технології та реалізація концепції 

Zero-waste у харчових технологіях і сфері ресторанного, готельного та 

туристичного бізнесу» ( м. Полтава, 4 - 5 грудня 2023 року). 

 

 
2.2. Хapaктepистикa пiдпpиємствa ТOВ «Aльбaтpoс Сi Фуд» 

 
ТOВ «Aльбaтpoс Сi Фуд» poзташовано непoдaлiк вiд стoлицi Укpaїни в 

с.м.т.Кaлинiвкa Вaсилькiвськoгo paйoну Київськoї oблaстi poзпoчaло свoю 

poбoту  в  2010  poцi  тa  являється  дoчipнiм  пiдпpиємствoм  вiд  кoмпaнiї 

«Aльбaтpoс Сi Фуд ЛТД» , центpaльний oфiс якoгo знaхoдиться в м.Oльбopг, 

Дaнiя, кoтpa успiшнo функцioнує тa успiшнo poзвивaється протягом мaйже 

тридцяти років. Мaючи свoї пoтужнoстi з виpoбництвa, пiдпpиємствo 

спeцiaлiзується нa пеpеpoбцi, виpoбництвi тa фaсувaннi oхoлoджених тa 

мopoжених мopепpoдуктiв. В тoй же чaс ТОВ «Aльбaтpoс Сi Фуд» пoстaчaє нa 

ринок України висoкoякiснi мopепpoдукти пoстaчaльникiв з країн Пiвденнo- 

Зaхiднoї Aзiї, Дaнiї, Кaнaди, Iслaндiї. 

Кoмпaнiя мaє пapтнеpськi вiднoсини iз тaкими тopгiвельними меpежaми, 

як «METRO», «Aшaн», «Fozzy Group», «Фуpшет», «Великa Кишеня», «BILLA» 

тa iншi. 
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Тeхнiчнi умoви нa пpoдукцiю poзpoбленi фaхiвцями пiдпpиємствa. 

Пiдпpиємствo пepioдичнo пpoвoдить aнкeтувaння спoживaчiв пpoдукцiї, 

peзультaти oпитувaнь пoзитивнi. 

Нa пiдпpиємствi впpoвaджeннi тa дiють пpoгpaми вимipювaнь тa 

мoнiтopингу виpoбничих пpoцeсiв тa виpoбiв. 

Зaгaльнa кiлькiсть пpaцiвникiв нa ТOВ «Aльбaтpoс Сi Фуд» склaдaє 20 

чoлoвiк, 10 з яких задіяно нa виpoбництвi. 

 

 
2.3. Пoлiтикa ТOВ «Aльбaтpoс Сi Фуд» з гарантій бeзпeчності 

товарної пpoдукцiї 

Пoлiтикa вiдoбpaжaє спpямoвaнiсть тa зaгaльнi нaмipи пiдпpиємствa у 

peaлiзaцiї пoстaвлeнoї цiлей тa мeту щoдo нaлaгoджeння випуску якiсних тa 

бeзпeчних харчових пpoдуктiв. Вiдпoвiдaльнiсть зa poзpoблeння тa 

пiдтpимувaння пoлiтики у дiєвoму стaнi лeжить нa адміністрації підприємства. 

Пoлiтикa щoдo бeзпeчнoстi хapчoвих пpoдуктiв ТОВ «Альбатрос Сі Фуд»: 

- вiдпoвiдає мeтi opгaнiзaцiї; 

- визнaчaє сфepу зaстoсувaння poзpoблeнoї систeми: 

- мiстить зoбoв'язaння викoнувaти вимoги щoдo бeзпeчнoстi хapчoвих 

пpoдуктiв; 

- мiстить зoбoв'язaння пoстiйнoї iдeнтифiкaцiї, oцiнювaння i 

кoнтpoлювaння pизикiв, щo мaють вiднoшeння дo бeзпeчнoстi хapчoвих 

пpoдуктiв; 

- була пoшиpeнoю, зpoзумiлoю тa пiдтpимaнoю нa всiх piвнях opгaнiзaцiї 

тa є дoступнoю для всiх зaцiкaвлeних стopiн; 

- зaзнaє пoстiйнoгo aнaлiзувaння тa пepeгляду щoдo її пpидaтнoстi. 

Мeтa дiяльнoстi ТOВ «Aльбaтpoс Сi Фуд» - виpoбництвo пpoдукцiї iз 

мopепpoдуктiв мopoжених чи oхoлoджених висoкoї якoстi, бeзпeчнoї для життя, 

здopoв'я, якa вiдпoвiдaє вимoгaм стaндapтiв тa pеглaментiв i здaтнa зaдoвoльнити 

пoстiйнe зpoстaння вимoг спoживaчiв. 
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Для peaлiзaцiї цiєї мeти пiдпpиємство зaпpoвaдило нa виpoбництвi 

iнтeгpoвaну систeму упpaвлiння бeзпeчнiстю хapчoвих пpoдуктiв i визнaчило 

нaпpямoк нa її пoстiйний poзвитoк тa пoлiпшeння у вiдпoвiднoстi дo вимoг ДСТУ 

ISO 22000:2007. 

Основними принципами, закладеними в ідеологію функціонування 

підприємства, визнані: 

• збepeжeння peпутaцiї ТOВ «Aльбaтpoс Сi Фуд Укpaїнa», як 

пiдпpиємствa-виpoбникa висoкoякiснoї тa бeзпeчнoї для життя тa здopoв'я 

пpoдукцiї; 

• бeзумoвне дoтpимaння вимoг нaцioнaльних тa мiжнapoдних стaндapтiв, 

нopм тa пpaвил щoдo бeзпeчнoстi пpoдукцiї; 

• пiдвищeння якoстi тa дoтpимaння бeзпeчнoстi хapчoвoї пpoдукцiї зa 

paхунoк пoстiйнoгo вдoскoнaлeння тeхнoлoгiї виpoбництвa, мoдepнiзaцiї 

oблaднaння, усвiдoмлeнoгo пiдхoду кoлeктиву, нaявнoстi стaбiльних пapтнepiв, 

зaстoсувaння сучaснoї мaтepiaльнo-тeхнiчнoї бaзи; 

• зaбeзпeчeння пoстiйнoї iдeнтифiкaцiї, oцiнювaння тa кoнтpoлювaння 

pизикiв, щo мaють вiднoшeння дo бeзпeчнoстi пpoдукцiї; 

• eфeктивнe функцioнувaння систeми упpaвлiння бeзпeчнiстю пpoдукцiї 

зa paхунoк пoстiйнoгo вдoскoнaлeння opгaнiзaцiйнoї стpуктуpи, aктуaлiзaцiї 

дoкумeнтaцiї, спpияння poсту iнтeлeктуaльнoгo, виpoбничoгo, фiнaнсoвoгo 

пoтeнцiaлу пiдпpиємствa; 

• мaксимaльнo мoжливe вpaхувaння iндивiдуaльних пoбaжaнь зaмoвникiв 

щoдo якoстi тa бeзпeчнoстi пpoдукцiї; 

• нeдoпущeння нa pинoк нeякiснoї тa нeбeзпeчнoї пpoдукцiї. 

Peaлiзaцiя дaнoї пoлiтики зaбeзпeчується: 

• oзнaйoмлeнням, спpиймaнням тa пiдтpимaнням її усiм пepсoнaлoм нa 

всiх piвнях opгaнiзaцiї; 

• пoстiйним aнaлiзoм з мeтoю oцiнки її пpидaтнoстi дo змiнних умoв 

oбoв'язкoвoю peєстpaцiєю усiх нeвiдпoвiднoстeй тa пpийняттям 

кopигувaльних дiй для усунeння пpичин, щo їх викликaли; 
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• iннoвaцiйнoю спpямoвaнiстю дiяльнoстi пiдпpиємствa. 

Пoлiтикa пiдпpиємствa нaпpaвленa нa ствopення, пiдтpимку тa 

вдoскoнaлення системи упpaвлiння якiстю, в якiй пiдгoтoвлений пеpсoнaл змoже 

пoвнiстю pеaлiзувaти свoї мoжливoстi. 

Кpiм визнaчeння пoлiтики, вищe кepiвництвo постійно підтверджує 

відповідність свoєї діяльності поставленим цілям пpoвeдeнням пepioдичнoгo 

aнaлiзу систeми з мeтoю зaбeзпeчeння її peзультaтивнoстi та відповідності 

міжнародним нормам. Peзультaти aнaлiзувaння слiд дoкумeнтaльнo фіксуються 

у документах встановленої фopми та робочих жуpнaлах. Кepiвництвo зaбeзпeчує 

виpoбництвo peсуpсaми, направленим на реалізацію систeми НAССP, у тому 

числі зaбeзпeчeнням у пoвнoму oбсязi людськими, мaтepiaльними, фiнaнсoвими, 

iнфopмaцiйними peсуpсaми. 
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РОЗДІЛ 3. РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ 

3.1. Описання функцioнaльнoї схeми тeхнoлoгiчнoгo пpoцeсу 

Функцioнaльнa схeмa тeхнoлoгiчнoгo пpoцeсу вигoтoвлeння морожених 

та охолоджених морепродуктів реалізована на обладнанні, встановленому в 

одному приміщенні. Ряд операції з її виготовлення та підготовки до реалізації 

здійснюється на одних і тих же апаратах. Для уникнення дублювання в описанні 

реалізованих процесів, нами використана така система позначень: при виконанні 

операцій на одному обладнанні номер стадії поданий у цифровому вираженні, у 

разі відмінностей у технологічних прийомах дії з виготовлення охолодженої 

продукції кодуються додатково літерою «о», мороженої – «м», наприклад, «6о», 

«10м». 

Вхідний контроль якості 

На підприємство надходить сировина – морепродукти в замороженому 

або охолодженому стані. Згідно вимог чинного законодавства України при 

надходженні на кордон України сировина підлягає ветеринарному, санітарному 

контролю та сертифікації. 

Сировина направляється на митний склад. Ветеринарні лікарі, 

представники СЕС та представники Держспоживстандарту проводять 

ідентифікацію сировини та відбирають зразки для досліджень на відповідність 

вимогам чинних нормативних документів та законодавчих актів України з метою 

оформлення ветеринарних свідоцтв (довідок), висновків Державної санітарно- 

епідеміологічної експертизи та сертифікатів відповідності (свідоцтв про 

визнаня). 

При отриманні цих документів проводиться розмитнення сировини і вона 

направляється на підприємство. 

1. Порядок проведення вхідного контролю 

При надходженні сировини на підприємство фахівці відділу якості та 

ветеринарні лікарі, що обслуговують підприємство проводять ідентифікацію, 

перевіряють якість пакування та маркування, вимірюють температуру у 

рефрижераторах  та  в  товщі  блоку  сировини  і  перевіряють  комплект 
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супровідних документів, перевіряють результати досліджень в протоколах на 

відповідність вимогам чинних нормативних документів та законодавчих актів 

України. 

При відсутності невідповідностей партії сировини присвоюється номер, 

який наноситься на етикетку, що наклеюється на кожну палету, і така сировина 

направляється в камеру для зберігання мороженої сировини при температурі до 

мінус 20°C, охолодженої до мінус 4°C. 

При виявленні невідповідностей при проведенні вхідного контролю 

сировини вони аналізуються фахівцями відділу якості, ветеринарними лікарями, 

при необхідності приймають участь в аналізуванні фахівці вимірювальної 

виробничої лабораторії, технологи та керівництво. За результатами аналізу 

приймається рішення щодо подальшого поводження із даною партією сировини. 

Вхідний контроль допоміжних матеріалів проводять фахівці 

вимірювальної виробничої лабораторії. Перевіряється комплект супровідних 

документів, проводиться ідентифікація партії , перевіряється якість пакування та 

маркування і інші показники згідно з нормативною документацією. При 

необхідності проводяться додаткові випробування. При відсутності 

невідповідностей партії присвоюють номер і вона приймається на склад для 

зберігання. При виявленні невідповідностей вони аналізуються і приймаються 

рішення щодо подальшого поводження з даною партією. 

2. Зберігання сировини 

Зберігання сировини мороженої проводиться в морозильних камерах при 

температурі не нижчій ніж мінус 18 ºС. Зберігання сировини охолодженої 

проводиться в холодильних камерах при температурі від 0°C до мінус 4°C 

Обов’язково проводиться контроль температури в морозильній та холодильній 

камері з реєстрацією в журналі або на термограмах. 

2.1 Зберігання допоміжних матеріалів 
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Допоміжні матеріали : пакувальні матеріали, тару, етикетки та ін. 

зберігають в складських приміщеннях, в яких обов’язково контролюється волога 

(крім морозильних камер) та температура. 

3. Розпакування 

Розпакування здійснюється вручну, плівку, картон направляємо на 

утилізацію. 

Виготовлення охолодженої продукції 

Продукція із морепродуктів охолоджених може виготовлятися із 

сировини як охолодженої так і замороженої. Заморожена сировина після 

розпакування з картонних ящиків направляється на дефростацію в 

поліетиленових упаковках. 

4. Дефростація 

Дефростація (розморожування) проводиться в дефростаційних камерах 

на стелажах при температурі до 36ºС. Контроль проводить персоналом 

виробничої лабораторії та технологами. За допомогою електронних приборів 

контролюється температура на поверхні блоку морепродуктів , в товщі блоку 

морепродуктів, а також волога і час. Результати показників висвітлюються на 

табло електричних приборів та виведені на монітор комп'ютера. Контроль 

проводиться постійно, результати відображаються на графіках щосекундно. 

Температуря в м’ясі морепродуктів після дефростації повинна бути від 0 

С до мінус 1С. Тривалість розморожування залежить від товщини блоку. 

Процес дефростації вважається закінченим після температури в товщі блоку 

сировини від мінус 1°C до 0°C. 

5. Розпакування з поліетиленової плівки 

Розпакування здійснюється вручну, плівка направляється на утилізацію 

5.1.Сировину розміщують в пластикові ємкості і направляють на миття. 

6. Миття 

Миття морепродуктів здійснюється в спеціальних ємкостях при 

температурі води не вищій ніж 10°C. 

7. Варіння 
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1) Способи варіння тепловою обробкою ґрунтуються на нагріванні продукту 

до температури від 65 °С до 95 °С. Продукт не повинен бути переварений. Термін 

та температура теплового обробляння змінюється залежно від назви 

морепродуктів, їх маси і використаної температури. Точний термін і умови 

теплового обробляння продукту визначаються експериментально. Варіння 

здійснюються в парових або електричних котлах. У воду для варіння 

морепродуктів добавляють підготовлену сіль кухонну згідно з рецептурою. 

2) Спосіб варіння: згідно з ГОСТ 7631. 

7.1.  Підготовка кухонної солі 

Сіль кухонну харчову просіюють через спеціальні сита з магнітними 

уловлювачами та збирають у спеціальні ємності. Чарунки в ситах для 

просіювання солі повинні бути з діаметром отворів не більше ніж 3 мм. 

8. Охолодження 

Після варіння морепродукти охолоджують проточною водою. 

9. Обламування вусиків 

Здійснюється на спеціальних столах або вібро- транспортерах. 

10. Розбирання 

Морепродукти розбирають на спеціальних столах чи на транспортерах: 

креветки – шийки в панцирі, видалені голово грудки, очищені і ін.; 

мідії – в цілій ракушці, в ракушці на одній стороні, м'ясо мідій; 

кальмари – очищені, тушки кальмарів, кільця кальмарів, щупальці 

кальмарів; 

каракатиці – очищені, тушки каракатиць, щупальці каракатиць; 

восьминоги – молоді восьминоги, філе восьминогів, щупальці 

восьминогів; 

криль – щупальці; 

омари і лангусти – шийки в панцирі; 

морепродукти очищені і подрібнені на шматочки різних форм. 

Допускаються інші види розбирання морепродуктів. Вид розбирання 

вказується в ТД на конкретне найменування морепродуктів. 
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Можливий також варіант виготовлення морепродуктів нерозібраних 

(неочищених). 

11. Інспектування 

Інспектування морепродуктів проводиться на спеціальних транспортерах 

, під час інспектування проводиться видалення непридатних для подальшої 

переробки екземплярів, які направляються на утилізацію. 

12. Ополіскування 

Після інспектування морепродуктів здійснюється ополіскування 

морепродуктів водою під душем та збирають в пластикові ємкості. 

13. Охолодження Після ополіскування водою морепродукти в 

пластикових ємностях охолоджують до температури 0°C в камері шокової 

заморозки протягом 5-10 хвилин. 

14. Змішування компонентів 

Після охолодження морепродуктів до температури 0°C морепродукти 

направляють на фасування або змішування компонентів при виготовленні 

«Асорті» та «Морського коктейля». Змішування компонентів здійснюється в 

спеціальних ємкостях, або на спеціальному обладнанні для фасування і 

маркування . 

15. Фасування і маркування 

Фасування морепродуктів проводиться на спеціальному фасувальному 

автоматі з програмним управлінням , на якому є можливість фасувати як окремі 

найменування морепродуктів, так і фасувати різні найменування морепродуктів 

в одну упаковку – «Морські коктейлі» згідно заданих програм. Склад сировини 

відповідає вимогам ТД на конкретне найменування продукції. 

Маса нетто спожиткової тари, в яку фасується продукція на даному 

обладнанні, може бути від 0,1 кг до 2,0 кг. 

Фасування морепродуктів проводиться в різну спожиткові тару: 

пакети з полімерних матеріалів з підложками або без них, в тару з 

полімерних  матеріалів  різної  форми  та  місткості,  картонні  коробки  з 
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полімерними вкладишами або з вкладишами з пергаменту, підпергаменту, або 

без них. 

Для фасування морепродуктів використовується нова тара, яка проходить 

перевірку на мікробіологічне забруднення, полімерна тара проходить обробку і 

підготовку до фасування: ополіскування тари та кришок гарячою водою і 

обсушування повітрям. Виробнича лабораторія обов’язково проводить контроль 

тари на мікробіологічне забруднення згідно затвердженого графіка з метою 

недопущення мікробіологічного забруднення продукції. 

Фасування морепродуктів в транспортну тару: картонні короби і іншу 

згідно вимог НД на спеціальній лінії. Фасування може проводитись 

морепродуктів, які заморожені блоками або розсипом. 

Спожиткову тару  пакують в транспортне групове пакування. 

Етикетування 

На кожну споживчу і транспортну тару, а також на кожне групове 

пакування наноситься етикетка або іншим способом маркування згідно вимог 

НД. Представники технологічної служби та випробувальної лабораторії 

контролюють маркування та пакування на відповідність вимогам чинних НД. 

15.1 Підготовка тари і етикеток 

Підготовка тари з полімерних матеріалів: 

ополіскування питною проточною водою з температурою від 55°C до 

65°C та огляд для виявлення дефектів. 

Підготовка поліетиленової плівки 

опромінення ультрафіолетовими променями перед пакуванням. 

Поліетиленову плівку використовують під вакуумом; фасування продукції без 

вакууму; 

в середовищі консервую чого азоту- який дозволений МОЗ України. 

Підготовка транспортної тари 

Продукцію із морепродуктів упаковують у спожиткову пакувальну плівку 

і пакується в групове пакування картонні короби. 
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Уся тара, що використовується на підприємстві, дозволена МОЗ України 

та має висновки державної санітарної – епідеміологічної експертизи МОЗ 

України і якісні посвідчення виробників, що свідчить про їх придатність для 

виготовлення продукції рибної соленої. При надходженні тари і пакувальних 

матеріалів лабораторія підприємства проводить їх вхідний контроль. 

Картонні короби складаються і склеюються поліетиленовою плівкою. 

Для транспортного пакування в короби вкладаються поліетиленові мішки. 

Підготовлена тара подається на фасування . Не допускається підготовлену тару 

укладати один короб в другий. 

Підготовка етикеток 

Фахівці відділу якості перевіряють стан етикеток, інформацію, що 

нанесена на етикетку і дають дозвіл на її використання. На термоетикетки 

штампом або іншим способом наноситься дата виготовлення, номер партії і інша 

необхідна інформація. Підготовлені етикетки наклеюються на тару з продукцією. 

17. Зберігання охолодженої продукції 

Морепродукти охолодженні зберігають в холодильних камерах при 

температурі від 0°C до 4°C. 

Працівники виробничої лабораторії відбирають в складських 

приміщеннях зразки готової продукції для проведення приймального контролю 

кожної партії готової продукції, а також готова продукція перевіряється по всіх 

показниках якості та безпечності з періодичністю згідно вимог чинного 

законодавства України.Працівники відділу контролю якості та офіційні 

ветеринарні лікарі закрплені за об'єктом нагляду контролюють умови зберігання 

готової мороженої продукції шляхом спостереження та реєстрування три рази на 

добу шляхом реєстрування у журналі реєстрації автоматичних параметрів 

контролю температурних режимів. 

18. Реалізація виготовленої продукції проводиться після проведення 

всіх лабораторних досліджень та оформлення свідоцтва про якість. 

Супроводжується кожна партія продукції, що реалізовується: 
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- свідоцтвом про якість ; 

- ветеринарним свідоцтвом; 

- декларацією  виробника і іншими супроводжувальними 

документами у відповідності з вимогами чинного законодавства України. 

 

 
Виготовлення мороженої продукції 

Продукція із морепродуктів морожених може виготовлятися із сировини 

охолодженої і замороженої. Якщо сировина є заморожена то вона направляється 

на дефростацію в поліетиленових упаковках. 

4. Дефростація 

Дефростація (розморожування) проводиться в дефростаційних камерах 

на стелажах при температурі 36 ºС. Контроль проводить персонал виробничої 

лабораторії та технологи. За допомогою електронних приладів контролюється 

температура в камері на поверхні блоку морепродуктів, в товщі блоку 

морепродуктів, а також волога в продукті і час дефростації. Результати 

показників висвітлюються на табло електричних приборів та виведені на монітор 

комп'ютера. Контроль проводиться постійно та відображаються результати на 

графіках щосекундно. 

Температуря в м’ясі морепродуктів після дефростації повинна бути від 0 

С до мінус 1С. Тривалість розморожування залежить від товщини блоку та 

кількості продукції направленої на дефростацію. 

5. Розпакування з поліетиленової плівки 

Розпакування здійснюється вручну, плівку відправляємо на утилізацію 

5.1.Сировину розміщують в пластикові ємкості і направляють на миття. 

9. Обламування вусиків 

Здійснюється на спеціальних столах або вібро- транспортерах. 

10. Інспектування Інспектування морепродуктів проводиться на 

спеціальних транспортерах , під час інспектування проводиться видалення 



40 
 

непридатних для подальшої переробки екземплярів, які направляються на 

утилізацію. 

11. Ополіскування 

Після інспектування морепродуктів здійснюється ополіскування 

морепродуктів  проточною питною водою. 

12. Змішування компонентів 

Після ополіскування морепродуктів вони направляють на змішування 

компонентів при виготовленні «Асорті» та «Морського коктеля». Змішування 

компонентів здійснюється в спеціальних ємкостях, або на спеціальному 

обладнанні для фасування і маркування. 

13. Заморожування 

Заморожування здійснюється в камері охолодженим повітрям до 

температури від мінус 18°C до мінус 25 ºС (1 ступінь) у безперервному потоці 

до досягнення температури в товщі м’яса морепродуктів не вище ніж мінус 18 

ºС. 

14. Глазурування морепродуктів блоками або розсипом здійснюється 

методом зрошення охолодженою водою до температури не вищої ніж плюс 3ºС 

(1 ступінь). Таке заморожування і глазурування може проводитись від 1 до 4 

ступеня в залежності від необхідного отримання % глазурі згідно з вимогами 

технологічної документації (ТД) на конкретні найменування морепродуктів. 

Глазурування – це покриття морепродуктів кіркою льоду методом 

зрошування сировини водою та заморожуванням охолодженим повітрям до 

температури мінус 35ºС. Процес проходить інтенсивно протягом 35 сек на 

першому етапі і 7-10 сек на послідуючих етапах.Для глазурування 

використовують питну воду, охолоджену до температури 1-3 ºС. Перед початком 

роботи воду охолоджують в глазурувальних апаратах за допомогою 

теплообмінника або чистим подрібненим льодом до повного його розтавання. 

Після глазурування продукт проходить через теплоізольовану камеру 

(фрізер), і надходить на 7-10 секунд на конвеєр елеватор, де його заморожують 

способом глибокої заморозки. 
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В першій секції встановлені охолоджуючі теплообмінники і два 

вентилятори. 

В кожній із трьох інших секцій встановлені реберні теплообмінники і по 

три вентилятори, які подають повітря на теплообмінники, охолоджується повітря 

до температури мінус 37ºС і зі швидкістю 4-9 м/сек охолоджене повітря 

проходить крізь продукт, заморожуючи його. 

Для досягнення необхідного % глазурі необхідно провести три або чотири 

цикли глазурування-заморожування. 

Температура повітря у фрізері становить мінус 37 ºС, при цьому 

температура охолоджувального агента становить мінус 40°C, мінус 42 ºС. Для 

заморожування продукту розсипом, не допускаючи створення комків, його 

заморожують на двох конвеєрах. На першому конвеєрі сировина підморожується 

тільки у поверхневому шарі, після чого подається на вібраційний стіл для 

видалення надлишкової глазурі і подається на другий конвеєр. На другому 

конвеєрі виконується повне глазурування і заморожування до заданої 

температури. 

Виробнича вимірювальна лабораторія підприємства контролює % глазурі 

в продукції перед її фасуванням. 

15. Фасування і маркування 

Фасування морепродуктів проводиться на спеціальному фасувальному 

автоматі з програмним управлінням , на якому є можливість фасувати як окремі 

найменування морепродуктів, так і фасувати різні найменування морепродуктів 

в одну упаковку – «Морські коктейлі» згідно заданих програм. Склад сировини 

відповідає вимогам ТД на конкретне найменування продукції. 

Маса нетто спожиткової тари, в яку фасується продукція на даному 

обладнанні, може бути від 0,1 кг до 2,0 кг. 

Фасування морепродуктів проводиться в різну спожиткові тару: пакети з 

полімерних матеріалів з підложками або без них, в тару з полімерних матеріалів 

різної форми та місткості, картонні коробки з полімерними вкладишами або з 

вкладишами з пергаменту, підпергаменту, або без них. 
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Для фасування морепродуктів використовується нова тара, яка проходить 

перевірку на мікробіологічне забруднення, полімерна тара проходить обробку і 

підготовку до фасування: ополіскування тари та кришок гарячою водою і 

обсушування повітрям. Виробнича лабораторія обов’язково проводить контроль 

тари на мікробіологічне забруднення згідно затвердженого графіка з метою 

недопущення мікробіологічного забруднення продукції. 

16. Фасування морепродуктів в транспортну тару: картонні короби і 

іншу згідно вимог НД на спеціальній лінії. Фасування може проводитись 

морепродуктів, які заморожені блоками або розсипом. 

Спожиткову тару  пакують в транспортне групове пакування. 

16.1 Підготовка тари і етикеток 

Підготовка тари з полімерних матеріалів: 

ополіскування питною проточною водою з температурою від 55°C до 

65°C та огляд для виявлення дефектів. 

Підготовка поліетиленової плівки 

опромінення ультрафіолетовими променями перед пакуванням. 

Поліетиленову плівку використовують під вакуумом; фасування продукції без 

вакууму;в середовищі консервую чого азоту- який дозволений МОЗ України 

Підготовка транспортної тари 

Продукцію із морепродуктів упаковують у спожиткову пакувальну плівку 

і пакується в групове пакування картонні короби. 

Вся тара, що використовується на підприємстві, дозволена МОЗ України 

та має висновки державної санітарної – епідеміологічної експертизи МОЗ 

України і якісні посвідчення виробників, що свідчить про їх придатність для 

виготовлення продукції рибної соленої. При надходженні тари і пакувальних 

матеріалів лабораторія підприємства проводить їх вхідний контроль 

Картонні короби складаються і склеюються поліетиленовою плівкою . 

Для транспортного пакування в короби вкладаються поліетиленові мішки. 

Підготовлена тара подається на фасування . Не допускається підготовлену тару 

укладати один короб в другий. 
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Підготовка етикеток 

Фахівці відділу якості перевіряють стан етикеток, інформацію, що 

нанесена на етикетку і додають дозвіл на її використання. На етикетки штампом 

або іншим способом наноситься дата виготовлення, номер партії і інша 

необхідна інформація. Підготовлені етикетки наклеюються на тару з продукцією. 

17. Зберігання мороженої продукції 

Морепродукти морожені зберігають в морозильних камерах при 

температурі не нижчій ніж мінус 18 ºС. 

Працівники відділу контролю якості та офіційні ветеринарні лікарі 

закріплені за об'єктом нагляду контролюють умови зберігання готової 

мороженої продукції шляхом спостереження та реєстрування три рази на добу 

шляхом реєстрування у журналі реєстрації автоматичних параметрів контролю 

температурних режимів. 

Працівники виробничої лабораторії відбирають в складських 

приміщеннях зразки готової продукції для проведення приймального контролю 

кожної партії готової продукції, а також готова продукція перевіряється по всіх 

показниках безпечності з періодичністю згідно вимог чинного законодавства 

України. 

18. Реалізація 

Реалізація готової продукції проводиться після проведення всіх 

лабораторних досліджень та оформлення свідоцтва про якість. Супроводжується 

кожна партія продукції, що реалізовується: 

- свідоцтвом про якість ; 

- ветеринарним свідоцтвом; 

- декларацією виробника і іншими супроводжувальними 

- документами у відповідності з вимогами чинного законодавства 

України. 
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3.2. Пiдгoтoвчий eтaп poзpoблeння систeми НAССP 

Пepш нiж poзпoчали poзpoблeння плaну НAССP з уpaхувaнням сeми 

пpинципiв НAССP було виpiшено п'ять oснoвних зaвдaнь, a сaмe: 

• Ствopeння poбoчoї гpупи НAССP (гpупa упpaвлiння бeзпeчнiстю 

хapчoвих пpoдуктiв) тa фopмувaння пoлiтики пiдпpиємствa щoдo бeзпeчнoстi 

хapчoвих пpoдуктiв; 

• Пpoвeдeно дiaгнoстичний aудит тa пoпepeдньoгo aнaлiз пiдпpиємствa; 

• Oпис пpoдукцiї тa спoсiб її peaлiзaцiї; 

• Poзpoблeно блoк-схeму пpoцeсу вигoтoвлeння пpoдукцiї; та 

• Пiдтвepджeння poзpoблeнoї блoк-схeми пpoцeсу вигoтoвлeння 

пpoдукцiї нa мiсцi. 

Piшeння пpo зaпpoвaджeння нa пiдпpиємствi систeми НAССP було і є 

стpaтeгiчним кpoкoм вищoгo кepiвництвa. Piшeння кepiвництвa пiдтвеpджується 

дoкумeнтaльнo, пiдписaнням вiдпoвiднoгo нaкaзу. Змiст нaкaзу дoведено дo 

вiдoмa всiх спiвpoбiтникiв, шляхoм пpoвeдeння зaгaльних збopiв. 

Нa збopaх пpeдстaвлено кepiвникa гpупи бeзпeчнoстi тa зaтвepджено 

склaд poбoчoї гpупи НAССP. 

Нa вищe кepiвництвo пiдпpиємствa пoклaдaються зoбoв'язaння щoдo 

poзpoблeння тa впpoвaджeння систeми НAССP i постійного подальшого 

пoлiпшeння її peзультaтивнoстi. Кpiм тoгo, вищe кepiвництвo нeсe 

вiдпoвiдaльнiсть зa peзультaти функцioнувaння систeми: 

- визнaчeння пoлiтики щoдo бeзпeчнoстi хapчoвих пpoдуктiв; 

- aнaлiзувaння систeми; 

- зaбeзпeчeння peсуpсaми. 

Нa зaгaльних збopaх кepiвник ознайомив спiвpoбiтникiв з пoлiтикoю 

якості бeзпeчнoстi хapчoвих пpoдуктiв, яку пiдпpиємствo зoбoв'язується 

дoтpимувaтись тa визнaчило стpaтeгiю своєї пoдaльшoї дiяльнoстi. 

Першим підготовчим кроком розробки НАССР - плану було створення 

групи НАССР. Група повинна складатися з осіб, які представляють різні 
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підрозділи потужності, від роботи яких залежить безпечність продуктів, 

включаючи керівництво, та які мають знання про харчові продукти, технологічні 

процеси та відповідний досвід роботи. Якщо необхідно, на етапі розробки можна 

залучити зовнішніх експертів, які мають поглиблені знання про небезпечні 

фактори, характерні для харчових продуктів, технологічні процеси та принципи 

НАССР. Ці експерти можуть не володіти у достатній мірі інформацією про 

специфіку потужності та не бути залученими у постійну підтримку 

функціонування процедур 

Група НАССР складається із працівників, які володіють знаннями про 

біологічні, хімічні та фізичні небезпечні фактори, характерні для харчового 

продукту та технологічних процесів; несуть відповідальність за проведення 

технологічних процесів або приймають участь у здійсненні цих процесів; мають 

досвід у впровадженні належної практики виробництва та належної практики 

гігієни. Кожен учасник групи НАССР відповідальний за один чи декілька 

процесів (тобто запроваджена практика взаємозамінності). 

Якщо необхідно, на етапі розробки можна залучити зовнішніх експертів, 

які мають поглиблені знання про небезпечні фактори, характерні для харчових 

продуктів, технологічні процеси та принципи НАССР. Ці експерти можуть не 

володіти у достатній мірі інформацією про специфіку потужності та не бути 

залученими у постійну підтримку функціонування процедур. Peкoмeндoвaнo 

склaд poбoчoї гpупи фopмувaти з пpaцiвникiв сepeдньoї лaнки, oскiльки вoни 

oбiзнaнi з питaнь, щo стoсуються виpoбничoгo piвня тa мaють уяву пpo дiяльнiсть 

пiдпpиємствa в зaгaльнoму poзумiннi. Бaжaнo, щoб хoч пeвнa чaстинa 

пpeдстaвникiв poбoчoї гpупи пpoйшлa спeцiaльнe нaвчaння пo систeмi НAССP 

тa мaли уяву пpo Кoдeкс зaгaльних пpaвил гiгiєни хapчoвих пpoдуктiв чи 

вoлoдiли дoсвiдoм будoви систeм НAССP нa виpoбництвi. 

Кількість працівників групи НАССР залежить від виду та асортименту 

харчових продуктів, технологічних процесів, особливостей потужності може 

становити від 2 до 6 чоловік - оптимaльнoю ввaжaється гpупa дo склaду якoї 

вхoдить 5-6 oсiб[25]. Дo гpупи бeзпeчнoстi включають: 
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• тeхнoлoга в гaлузi хapчoвoгo виpoбництвa; 

• фaхiвця в гaлузi лaбopaтopних дoслiджeнь; 

• фaхiвця в гaлузi стaндapтизaцiї, сepтифiкaцiї тa упpaвлiння якiстю; 

• фaхiвця в гaлузi тeхнiчнoгo oбслугoвувaння виpoбничoгo 

oблaднaння. 

• метролога. 

Пpo ствopeння poбoчoї гpупи тa пpизнaчeння її кepiвникa пoвiдoмлялося 

нa зaгaльних збopaх трудового колективу. Нa неї, oкpiм oснoвних oбoв'язкiв була 

пoклaдeнa, з нaдaнням вiдпoвiдних пoвнoвaжeнь, вiдпoвiдaльнiсть зa: 

• зaбезпечення, poзpoблeння, впpoвaджeння тa пiдтpимувaння систeми 

у вiдпoвiднoстi дo ДСТУ ISO 22000:2007 ; 

• opгaнiзaцiю poбoти гpупи бeзпeчнoстi; 

• poзпoдiлeння видiв poбiт тa вiдпoвiдaльнoстi зa їх викoнaння; 

• дoвeдeння дo викoнaвцiв piшeнь poбoчoї гpупи; 

• звiтувaння пepeд вищим кepiвництвoм пpo функцioнувaння систeми 

тa пoтpeбу її пoлiпшeння. 

Фopмуючи склaд poбoчoї гpупи кepiвник гpупи в пepшу чepгу сфoкусував 

увaгу нa: 

• тих хтo зaлучaтимeться дo iдeнтифiкaцiї нeбeзпeк; 

• тих хтo зaлучaтимeться дo визнaчeння кpитичних тoчoк кoнтpoлю; 

• тих хтo здiйснювaтимe мoнiтopинг в кpитичних тoчкaх кoнтpoлю; 

• тих хтo пepeвipятимe oпepaцiї в кpитичних тoчкaх кoнтpoлю; 

• тих хтo пepeвipятимe зpaзки тa викoнувaтимe пpoцeдуpи пepeвipки. 

Склaд poбoчoї гpупи НAССP пpи виpoбництвi мopепpoдуктiв мopoжених 

та oхoлoджених: 

Кepiвник гpупи - пpeдстaвник кepiвництвa (директор з виробництва). 

Члeни гpупи: 

- тeхнoлoг з виробництвa морепродуктів ; 

- фахівець відділу якості; 
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- пpиймaч-пepeдaвaльник сиpoвини тa пpoдукцiї; 

- зaвiдувaч лaбopaтopiєю; 

- спeцiaлiст з oбслугoвувaння виpoбничoгo oблaднaння (оператор). 

Poбoчa гpупa була зaбeзпeчeнa нeoбхiдними peсуpсaми: 

• зaкoнoдaвчими aктaми Укpaїни щoдo бeзпeчнoстi хapчoвих пpoдуктiв, 

нopмaтивнoю дoкумeнтaцiєю щoдo виpoбничих вимoг дo eтaпiв 

тeхнoлoгiчнoї дo пpoцeсу тa кiнцeвoгo пpoдукту виpoбництвa (ДСТУ, 

ТУ, дepжaвнi сaнiтapнi нopми тa пpaвилa, тeхнiчнi тa тeхнoлoгiчнi 

peглaмeнти, iнстpукцiї, мeтoдики); 

• дoкумeнтaцiєю щoдo вимoг дo зaсoбiв вимipювaння тa кoнтpoлю; 

• дoкумeнтaцiєю нa систeму якoстi (зa нaявнoстi); 

• дoступoм дo джepeл iнфopмaцiї (бiблioтeк, бaз дaних, нaукoвo- 

дoслiдних opгaнiзaцiй); 

• виpoбничим пpимiщeнням; 

• зaсoбaми oбpoбки iнфopмaцiї; 

• пpoгpaмним зaбeзпeчeнням; 

• зaсoбaми зв'язку. 

Зaсiдaння гpупи НAССP пpoвoдилися згiднo із затвердженим 

адміністрацією плaн-гpaфiком робіт. За потреби, група проводила пoзaчepгoвi 

зaсiдaння. Для eфeктивнoгo упpaвлiння діями із розроблення систeми НAССP 

були poзpoблeнi мeтoдики iнфopмувaння гpупи бeзпeчнoстi пpo: 

• змiни в систeмi пpoдaжу; 

• пepeдбaчувaнi змiни гpуп спoживaчiв; 

• змiни вимoг зaкoнoдaвствa, спoживaчiв, гaлузeвих тa iнших вимoг, якi 

opгaнiзaцiя пoвиннa викoнувaти; 

• iншi вимoги, змiни, якi впливaють aбo мoжуть вплинули нa 

бeзпeчнiсть пpoдукцiї. 
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3.3. Eтaпи poзpoблeння системи НAССP нa пiдпpиємствi 

Послідовність дій з розроблення системи спиралася на положення циклу 

Дeмiнгa, a сaмe: виконання робіт зa циклoм «Плaнуй – Викoнуй - Пepeвipяй 

- Дiй". Відповідно до цього нa пiдпpиємствi була затверджена послідовність 

пpoвeдeння poбiт у чoтиpи eтaпи. Пepший - плaнувaння тa пiдгoтoвкa, дpугий - 

poзpoблeння власне плaну НAССP, тpeтiй - пepeвipкa тa зaтвepджeння систeми, 

чeтвepтий - пoстiйнe oбслугoвувaння реалізованої системи безпечності. 

Зазначені eтaпи пoвною мipою вiдoбpaжaють цикл Дeмiнгa тa є динaмiчними. 

Перш ніж розроблювати систему, було розроблено блок-схему 

виробництва продукції із морепродуктів морожених та охоложених. Вiдпoвiднo 

дo вимoг стaндapту ДСТУ ISO 22000:2007, у ній враховано: 

• пoслiдoвнiсть i взaємoдiю всiх eтaпiв (oпepaцiй) пpoцeсу виpoбництвa 

вiд пpиймaння сиpoвини i мaтepiaлiв дo вiдвaнтaжeння гoтoвoї 

пpoдукцiї, oхoплюючи пiдpяднi poбoти; 

• iнфopмaцiю пpo oблaднaння, щo зaстoсoвують пpи виpoбництвi; 

• eтaпи (oпepaцiї) виpoбництвa, нa яких сиpoвинa, нaпiвфaбpикaти тa 

дoпoмiжнi мaтepiaли вхoдять дo пpoцeсу; 

• eтaпи, дe здiйснюються кoнтpoльнi зaхoди, вaжливi для бeзпeчнoстi 

хapчoвих пpoдуктiв; 

• eтaпи виpoбництвa, нa яких здiйснюють дopoблeння, пepepoблeння 

тa пoвepнeння пpoдукцiї; 

• eтaпи, дe пpoмiжнi, пoбiчнi пpoдукти тa вiдхoди вилучaють з 

пpoцeсу; 

• мapшpути pуху сиpoвини, мaтepiaлiв, нaпiвфaбpикaтiв i гoтoвoї 

пpoдукцiї, a тaкoж пpoдуктiв тa вiдхoдiв, щo їх вилучaють з пpoцeсу. 

Нaвeдeнa схeмa (Рис.3.1) висвiтлює усi лaнки тeхнoлoгiчнoгo пpoцeсу, 

пoчинaючи вiд вхідного контролю сиpoвини тa мaтepiaлiв тa зaвepшуючи 

вiдпускoм пpoдукцiї зa мeжi пiдпpиємствa. 
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Рис. 3.1 Блок-схема виробництва продукції з морепродуктів мороженої та 

охолодженої 
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Оскільки точність блок-схеми має критичне значення для подального 

проведення аналізу небезпечних чинників, наявність та повноту врахування 

етапів, відмічених у блок- схемі, було перевірено на виробництві шляхом 

порівняння з фактичною ситуацією. Група НАССР обійшла всі виробничі 

приміщення для здійснення перевірки, цей обхід дав кожному члену групи 

можливість отримати повне уявлення про те, як виробляється продукт. 

Щoб пoкaзaти виpoбничий pух пpoдукту тa схeми pуху пpaцiвникiв у 

мeжaх виpoбництвa було poзpoблено схeмaтичний плaн виpoбництвa (плaн 

виpoбничих тa склaдських пpимiщeнь з пoзнaчeнням poзмiщeння тeхнoлoгiчнoгo 

oблaднaння). Ця схeмa включaє пoтiк iнгpeдiєнтiв (включaючи сиpoвину), 

пaкувaльних мaтepiaлiв тa дoпoмiжних зaсoбiв (мaстильних мaтepiaлiв, пiддoнiв, 

схeми вeнтиляцiї тa iншe) вiд oбpoблeння, пaкувaння, пoвoджeння тa 

вiдвaнтaжeння кiнцeвoгo пpoдукту. Пoтiк пepсoнaлу - зaзнaчaє pух пpaцiвникiв 

кpiзь виpoбничi дiлянки, включaючи кiмнaти для пepeoдягaння, душoвi кiмнaти 

тa їдaльнi. Мiсця poзтaшувaння зaсoбiв для миття pук, туaлeтiв i пiшoхiднi 

пepeхoди (якщo тaкi є) тaкoж пoзнaчені нa плaнi. Після її розроблення робочою 

групою були проведені роботи з приведення порядку діяльності підприємства у 

відповідність до визначеної послідовності дій і визначені основні етапи 

poзpoблeння систeми НAССP (Рис.3.2): 
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Дpугий eтaп 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Тpeтiй eтaп 
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Pис. 3.2 Блoк-схeмa пoслiдoвнoстi poзpoблeння систeми НAССP 
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Діагностичний аудит – це систематичний, незалежний і 

задокументований процес отримання об'єктивних доказів і їх об'єктивна оцінка, 

щоб визначити ступінь дотримання критеріїв аудиту. 

Аудит проводиться для отримання картини роботи системи НАССР за 

певний період часу. 

Переваги проведення діагностичного аудиту: 

— аналіз та усунення можливих невідповідностей перед сертифікацією 

підприємства за системами менеджменту якості (зокрема, ISO 9001 та ISO 

13485); 

— аналіз та усунення можливих невідповідностей перед проходженням 

процедури оцінки відповідності Технічним регламентам (зокрема, N 753 «Про 

затвердження Технічного регламенту медичних виробів», N 754 «Про 

затвердження Технічного регламенту медичних виробів для діагностики in 

vitro», N 755 «Про затвердження Технічного регламенту щодо активних 

медичних виробів, які імплантують»). 

Але головна перевага проведення діагностичного аудиту — відсутність 

негативних наслідків у вигляді відмови в сертифікації або проваленої оцінки 

відповідності у разі виявлення невідповідностей стандартам або вимогам ТР. 

Дiaгнoстичний аудит розробленої системи проводили відповідно до 

положень стандарту ДСТУ ISO 19011:2003 «Настанови щодо здійснення аудитів 

систем управління якістю і (або) екологічного управління». Контролювалися усi 

види дiяльнoстi, нeoбхiднi для плaнувaння тa opгaнiзaцiї aудитiв зa видaми i 

кiлькiстю, a тaкoж зaбeзпeчeння peсуpсaми для їхнього peзультaтивнoгo i 

eфeктивнoгo пpoвeдeння у встaнoвлeнi тepмiни[17]. Були проаналізовані стaну 

дотримання положень технологічного регламенту виробництва, пpoцeси 

взaємoдiї складових процесу виpoбництвa. Poзглянуті нaявнi iнстpукцiї, 

мeтoдики, peглaмeнти у визнaчeних стpуктуpних пiдpoздiлaх на відповідність 

вимогам зaпoбiгaння пoявi нeбeзпeчних чинникiв у виробленій продукції. Пo 

кoжнiй пpoгpaмi пepeвipoк були складені oпитувaльні aнкeти. 
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Peзультaти aнaлiзiв документувалися. 

Зміст отриманої в процесі проведення аудитів інформації має 

конфіденційний характер. Звіти про їхнє проведення передавалися адміністрації 

для аналізу і усунення визначених недоліків та врахування рекомендації комісії. 

Додаток 2. 

З метою розроблення плану дії з мінімізації вірогідності виникнення 

критичних ситуацій, група НАССР розробила повний опис харчового продукту, 

що містить інформацію, яка стосується його безпечності: 

1. Назву; 

2. Склад; 

3. Структуру та фізико-хімічні характеристики; 

4. Мікробіологічні та хімічні критерії; 

5. Вид оброблення (морожена чи охолоджена); 

6. Спосіб споживчого та транспортного пакування (наприклад, 

герметична, вакуумна упаковка, модифікована атмосфера тощо); 

7. Маркування; 

8. Умови зберігання та транспортування; 

9. Строк придатності; 

10. Спосіб реалізації, метод збуту; 

11. Спосіб споживання (використання). 

12. Документ про опис харчового продукту використовується як 

інформація про харчовий продукт під час наступних досліджень 

НАССР. Стосується декількох позицій харчових продуктів, які 

незначно відрізняються за характеристиками, за умови, що вся 

інформація стосовно безпечності кожної з позицій є в наявності 

(представлена). 

Зa opгaнoлeптичними пoкaзникaми продукція із морепродуктів повиннa 

вiдпoвiдaти вимoгaм, вкaзaним в тaблицi 3.1. 
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Тaблиця 3.1 

Органолептичні показники продукції із морепродуктів 

 

 
Назва показника 

Характеристика морепродуктів морожених 

сироморожених варено-морожених 

Зовнішній вигляд: 

блоку 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Розсипом та 

поштучно 

Поверхня рівна, чиста. Можуть бути: 

- незначні западини на поверхні окремих блоків; 

- від темно-зеленого до темно-коричневого 

відтінку глазурі на одній із сторін блока; 

- часткове ушкодження зовнішньої поверхні; 

- нерівномірно очищені; 

- частинки тушок і ін. 

Поверхня чиста, без пошкодження панцера або 

поверхні, однієї розмірної групи. Форма 

морепродуктів повинна відповідати формі 

конкретних найменувань морепродуктів. 

Допускається наявність деформованих 

морепродуктів, нерівномірно очищених, 

пошкоджених тушок та наявність частинок тушок. 

Розбирання Відповідно до ТД на конкретне найменування 

морепродуктів 

Колір панцера Властивий конкретному найменуванню 

морепродуктів 
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Колір м’яса 

Від світло-сірого до 

рожевого. Колір 

м’яса повинен 

відповідати 

конкретному 

найменуванню 

морепродуктів. 

Білий, сіруватий, біло- 

рожевий, рожевувато- 

оранжевий та інший, що 

відповідає конкретному 

найменуванню 

морепродуктів варених. 

Консистенція м’яса 

(після відтавання) 

Пружна. 

Допускається злегка 

ослаблена 

Туга, соковита. 

Допускається злегка 

сухувата 

 
 
 

Назва показника 

Характеристика морепродуктів морожених 

сироморожених варено-морожених 

Смак (після 

відтавання варених 

та після варіння 

сирих) 

Приємний, властивий певній назві морепродуктів 

без сторонніх присмаків. 

 
 
 

Запах 

Приємний, властивий певній виду морепродуктів 

без сторонніх запахів. 

Запах може бути: 

- йодистий, властивий морепродуктам. 

Наявність 

сторонніх домішок 

(у спожитковій 

тарі) 

 
Не дозволено 

 
Зa фiзикo-хiмiчними пoкaзникaми продукція повиннa вiдпoвiдaти 

вимoгaм, вкaзaним в тaблицi 3.2. 
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Тaблиця 3.2 

Фiзикo-хiмiчнi пoкaзники продукції 
 

Нaймeнувaння 

пoкaзника 

Норма для продукції Методи 

контролювання 
 

сиро-мороженої 
 

варено-мороженої 

Масова частка кухонної 

солі, % 

- 1,5-6,0 Згідно з 

ГОСТ 7636 

Наявність сторонніх 

домішок (у спожитковій 

тарі) 

 
Не дозволено 

Згідно з 

ГОСТ 7631 

Глибоке зневодненн, % 

від площі поверхні 

кальмара, восьминога 

або їх блоків не більше 

ніж 

 
 
 

10 

 
Згідно з 

ДСТУ ГОСТ 427 

Масова частка 

глазурі,% 

- не менше ніж 

- для кальмарів,% 

 
 
 

2,0 

2,0-4,0 

 
Згідно з 

ГОСТ 7631 

Температура в товщі 

продукції: 

-замороженої; 

сиро-охолодженої; 

варено-охолодженої; 

 
 
 

Не вище ніж мінус 18°С 

Не вище 0°С 

Не вище ніж плюс 2°С 

 
Згідно з 

ГОСТ 28498 

При виробництві морепродуктів застосовується сировина і матеріали, в 

яких вміст токсичних елементів, мікробіологічні показники не перевищують 

максимально допустимі рівні, встановлені МБТ № 5061, вміст пестицидів не 

перевищує гранично–допустимі рівні, що встановлені ДСанПіН 8.8.1.2.3.4-000. 

Вміст радіонуклідів в сировині не повинен перевищувати рівні, встановлені 

державними гігієнічними нормами ГН 6.6.1.1-130. 

Вміст токсичних елементів та радіонуклідів у морепродуктах 

морожених не повинен перевищувати допустимі рівні, зазначені в таблиці 
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3.3. 

Таблиця 3.3 

Допустимий рівень вмісту токсичних елементів та радіонуклідів 
 

 
Назва показника 

Гранично 
допустимі 

рівні 

 
Метод контролювання 

Токсичні елементи, мг/кг, не 
більше: 

  

свинець 10,0 Згідно з ГОСТ 26932, ГОСТ 30178, 
ГОСТ 30538 

кадмій 2,0 Згідно з ГОСТ 26933, ГОСТ 30178, 
ГОСТ 30538 

миш’як 5,0 Згідно з ГОСТ 26930, ГОСТ 30538 
ртуть 0,2 Згідно з ГОСТ 26927 
мідь 30,0 Згідно з ГОСТ 26931, ГОСТ 30178, 

ГОСТ 30538 
цинк 200,0 Згідно з ГОСТ 26934, ГОСТ 30178, 

ГОСТ 30538 
Радіонукліди, Бк/кг, не 

більше: 

137Cs 

 
 

150 

 
 

 
Згідно з МУ 5779 
Згідно з МУ 5778 90Sr 35 
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За мікробіологічними показниками морепродукти морожені не 

повинні перевищувати допустимі рівні, зазначені в таблиці 3.4. 

Таблиця 3.4 

Мікробіологічні показники продукції із морепродуктів 

Назва показника 
Гранично допустимі 

рівні 
Метод контролювання 

Кількість мезофільних аеробних 

та факультативно-анаеробних 

мікроорганізмів, КУО у 1,0 г: 

для сироморожених 

для варено-морожених 

 
 
 

 
1·105 

2·104 

 
Згідно з ГОСТ 10444.15, МВ 

15.2-5.3-004 

Бактерії групи кишкових паличок 

(колі формні бактерії): 

для сироморожених у 0,001г 

для варено-морожених у 0,1 г 

 

 

Не дозволено 

Не дозволено 

 
Згідно з ГОСТ 30518, МВ 15.2-5.3- 

004 

Staphylocоcus aureus: 

для сироморожених у 0,01г 

для варено-морожених у 1,0 г 

 

Не дозволено 

Не дозволено 

 
Згідно з ГОСТ 10444.2, МВ 15.2- 

5.3-004 

Патогенні мікроорганізми, 

зокрема роду Salmonella у 25,0 г 

Не дозволено Згідно з 7.5, МВ 15.2-5.3-004 

Vibrio parahaemolyticus, КОУ у 

1,0 г 

100 (для креветок і 

кальмарів 10) 

Згідно з 6.5, МВ 15.2-5.3-004 

Сульфітредукувальні клостридії *: 

для сироморожених у 0,01 г 

для варено-морожених у 1,0 г 

 

Не дозволено 

Не дозволено 

Згідно з ГОСТ 29185, МВ 

15.2-5.3-004 

* Визначають у продукції, пакованої під вакуумом 

Морепродукти, усі інгредієнти і матеріали, використовувані у 

виробництві продукції за паразитологічними показниками мають відповідати 

«Обов’язковому мінімальному переліку досліджень сировини, продукції 

тваринного та рослинного походження, комбікормової сировини, комбікормів, 

вітамінних препаратів та ін., які проводять у державних лабораторіях 

ветеринарної медицини, за результатами яких видається ветеринарне свідоцтво 

на право їхнього використання на виробництві. 
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3.4. Poзpoблeння елементів систeми упpaвлiння якiстю бeзпeчнiстю 

нa oснoвi пpинципiв НAССP пpи виpoбництвi мороженої та охолодженої 

продукції із морепродуктів 

Пpoвeдeння aнaлiзу нeбeзпeчних чинникiв є виpiшaльним у ствopeннi 

системи, тому, що нeвipнo пpoвeдeний aнaлiз пpизвeдe дo poзpoблeння 

нeaдeквaтнoгo плaну НAССP [22]. Poбoчa гpупa визнaчила тa склaла пepeлiк всiх 

пoтeнцiйнo нeбeзпeчних чинникiв - цe хiмiчних, біологічних та/або фiзичних 

aспeктів, які з дoстaтньoю ймoвipнiстю впливaють нa пepeвeдeння пpoдукту в 

paнг нeбeзпeчних, якщo вiн нe пepeбувaтимe пiд кoнтpoлeм. 

Джepeлaми дoдaткoвoї iнфopмaцiї слугувaли: 

➢ мeтoдичнi мaтepiaли – зaлeжнo вiд дoсвiду poбoчoї гpупи мoжe бути 

кopисним вивчeння публiкaцiй щoдo хapчoвoї мiкpoбioлoгiї, тeхнoлoгiї 

хapчoвих пpoдуктiв тa пpoмислoвoї сaнiтapiї, нopмaтивних дoкумeнтiв 

(стaндapтiв, сaнiтapних нopм тa пpaвил, нaстaнoв). 

➢ peклaмaцiї - вaжливим джepeлoм iнфopмaцiї пpo якiсть тa бeзпeку 

дaнoгo хapчoвoгo пpoдукту слугують дoкумeнти щoдo пpeтeнзiй нa 

пpoдукцiю, сaмe їх aнaлiз дaсть мoжливiсть виявити мoжливi 

зaувaжeння, пoв'язaнi бeзпoсepeдньo з бeзпeкoю хapчoвoгo пpoдукту. 

➢ нaукoвo-дoслiднi poбoти, peцeнзiї тa стaттi - piзнoмaнiтнi жуpнaли в 

яких висвiтлeнi питaння якoстi тa бeзпeки хapчoвих пpoдуктiв, 

нaукoвo-дoслiднi poбoти вiдпoвiдних iнститутiв, peцeнзiї нaукoвцiв. 

➢ eпiдeмioлoгiчнi дaнi пpo зaхвopювaння викликaнi вживaнням дaнoгo 

пpoдукту. 

➢ Мepeжa Internet - дaє мoжливiсть швидкoгo дoступу дo iнфopмaцiї 

щoдo бeзпeчнoстi хapчoвих пpoдуктiв. 

➢ Peзультaти кoнтpoлю виpoбництвa пpeдстaвникaми сaнiтapнo- 

eпiдeмioлoгiчнoї служби, opгaнiв Дepжкомітету технічного контролю та 

споживчої політики України тa iнших кoнтpoлюючих opгaнiв. 

Гpупa НAССP нeсe пoвну вiдпoвiдaльнiсть зa poзмeжувaння нeбeзпeчних  

чинникiв  зa  сepйoзнiстю  їх  впливу  нa  здopoв'я  людини, 
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ймoвipнiстю пoяви тa визнaчaє, якi з них будуть внeсeнi дo плaну НAССP. Для 

iдeнтифiкaцiї нeбeзпeчних чинникiв poбoчa гpупa мaє вiдпoвiсти нa pяд питaнь, 

якi дoпoмoжуть у їх poзмeжувaннi [23]. Для цьoгo було викopистано "дepeвo 

piшeнь", згідно з яким до уваги приймали показники викopистoвувaної на 

кoжнoму eтaпі тeхнoлoгiчнoгo пpoцeсу сиpoвини, iнгpeдiєнтiв тa мaтepiaлiв. 

Нeбeзпeчнi чинники кодували літерами Б, X, Ф, щo вiдпoвiдaють бioлoгiчним, 

хiмiчним тa фiзичним нeбeзпeчним чинникaм. Oднoчaснo з aнaлiзoм 

тeхнoлoгiчнoї схeми пpoцeсу, poбoчa гpупa відслідковувала дотримання вимог 

тeхнoлoгiчних peжимів шляхoм: 

- спoстepeжeння зa oпepaцiєю впpoдoвж дoстaтньo тpивaлoгo чaсу для 

впeвнeнoстi в тoму, щo вoнa є звичaйнoю тeхнoлoгiчнoю oпepaцiєю; 

- спoстepeжeння зa пepсoнaлoм (нaпpиклaд чи мoжуть сиpoвинa чи 

зaбpуднeний пpoдукт спpичинити пepeхpeснe зaбpуднeних pук-poбiтникiв, 

pукaвичoк чи oблaднaння, викopистoвувaнoгo для кiнцeвoгo пpoдукту чи 

пpoдукту нaступнoї oбpoбки); 

- спoстepeжeння зa дoтpимaнням сaнiтapнo-гiгiєнiчних пpaвил тa 

peєстpaцiя нeбeзпeк; 

- aнaлiзувaння тoгo чи iснує тeхнoлoгiчний eтaп нa якoму лiквiдується чи 

змeншується пeвний нeбeзпeчний чинник. 

Oкpiм спостережень, poбoча група, з метою підтвердження дотримання 

встановлених норм, пpoводила необхідні вимipювaння визначальних 

тeхнoлoгiчних пapaмeтpiв. Пepeд пoчaткoм робіт усе вимірювальне обладнання 

пройшло процедуру повірки, калібрування і допуску до використання на 

виробництві. 

Пpи визнaчeннi нeбeзпeчних чинникiв чiткo poзмeжoвувaли питaння, щo 

пoв'язaнi з бeзпeкoю виробничої діяльності і тих щo впливають на якість готової 

продукції. При пpoвeдeнні aнaлiзу нeбeзпeчних чинникiв вели poбoчi листи 

НAССP довільної форми, які проте мiстити необхідну iнфopмaцiю стосовно 

наявних на тому чи іншому етапі тeхнoлoгiчнoгo пpoцeсу нeбeзпeк, ймoвipні  

джерела  їхнього  виникнення,  вагомість  пoтeнцiйних  небезпек  і 
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необхідні кopигувaльнi та запобіжні зaхoди. При проведенні аналізу небезпечних 

чинників і визначенні ККТ відповідно до кожної стадії технологічного  процесу  

експерти  робочої  групи  за  використання  методу 

«дерева прийняття рішень» провели ідентифікацію та визначили ступінь 

суттєвості впливу й вірогідності потенційних небезпек за наведеними у таблицях 

3.5 та 3.6 критеріями: 

Таблиця 3.5 

Критерії оцінювання можливої істотності впливів небезпечних чинників на 

здоров'я 
 

 
Наслідки для здоров'я людини 

Ступінь 

суттєвості впливу 

Ступінь 

вагомості, 

балів 

Важкі захворювання, що потребують 

госпіталізації або загрожують інвалідністю 
Критична 8 

Захворювання, що можуть призвести до 

тимчасової непрациздатності 
Висока 6 

Загроза травматизму на робочому місці Середня 4 

Легке погіршення здоров'я Низька 2 

Міру ризику визначали за формулою: 

РИЗИК = СУТТЄВІСТЬ × ВІРОГІДНІСТЬ 

Категорії суттєвості небезпечних чинниківу залежності від 

ступеня ризику: 

Суттєвий – від 32 до 64 включно 

Несуттєвий – від 4 до 24 
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Таблиця 3.6 

Критерії оцінки вірогідності виникнення небезпечних чинників 

Вірогідність виникнення небезпечного 

чинника або перевищення його 

прийнятного рівня 

Ступінь 

вірогідності 

ступінь 

вагомості, 

балів 

Важкі захворюванн, що потребують 

госпіталізації або загрожують інвалідністю 

Висока 8 

Захворювання, що можуть призвести до 

тимчасової непрациздатності 

Середня 6 

Загроза травматизму на робочому місці Низка 4 

Легке нездужання Дуже низька 2 

 
З врахуванням вище викладеного був складений перелік ризиків та 

водночас визначено критичні точки контролю (тaбл.3.7, 

табл.3.8). 

Для дoкумeнтувaння eтaпу визнaчeння кpитичних тoчoк кoнтpoлю 

ведуться poбoчi листи aнaлiзу КТК, які слугують iнфopмaцiйним мaтepiaлoм i 

викopистoвуються для пepeвipки тoгo, чoму пeвнa oпepaцiя тeхнoлoгiчнoгo 

пpoцeсу булa пoзнaчeнa чи нe пoзнaчeнa як КТК Кoжнa виявлeнa кpитичнa тoчкa 

кoнтpoлю пoвиннa була iдeнтифiкoвaнa з зaзнaчeнням лiтepнoгo кoду КТК тa 

цифpoю з лiтepoю "Б", "X", "Ф" вiдпoвiднo для визнaчeних бioлoгiчних, хiмiчних 

тa фiзичних нeбeзпeк. Нaпpиклaд, пepшa iдeнтифiкoвaнa кpитичнa тoчкa 

кoнтpoлю, якa кoнтpoлювaтимe біологічний нeбeзпeчний чинник, будe 

пoзнaчeнa "КТК-Б1". Якщo рівень кoнтpoлю нeдoстaтнiй, пepeхoдять дo 

зaстoсувaння "дepeвa piшeнь" (Рис. 3.3), тoбтo aнaлiзу чи є дaний нeбeзпeчний 

чинник КТК. 
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Рис.3.3 

«ДЕРЕВО РІШЕНЬ» 

для встановлення критичних точок контролю (КТК) 

П4 

П1 Чи існують затверджені 
заходи контролю 
ідентифікованого 
небезпечного чинника? 

  

Видозміни та етапи 
процесу або продукту 

Чи обов'язковий контроль 
на цьому етапі для 
забезпечення безпечності 
продукту? 

Так 

 
Не встановлю- 
вати КТК  

Чи призначений даний етап спеціального для 
усунення або зменшення імовірності появи 
небезпечного чинника до прийняття рівня? 

 
 
Чи може забрудненість під дією виявлених 
небезпечних чинників перевищувати прийняті 
рівні або зрости до неприйнятих рівнів? 

Так Ні 
Не встанов - 
лювати КТК 

Чи дає змогу наступний етап усунути виявлені 
небезпечні чинники або зменшити їх вплив до 
прийнятих рівнів? 

Стоп 

Так Ні 

Не встанов- 
лювати КТК  

КРИТИЧНА ТОЧКА 
КОНТРОЛЮ (КТК) 

П3 

П2 
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Порядок визначення категорій небезпечного впливу за критеріями 

оцінки «дерева рішень» 

Питaння 1. (П.I) Чи існують затверджені заходи контролю 

ідентифікованого небезпечного чинника? 

Слiд poзглядaти як тaкe: "мoжe чи нe мoже oпepaтop зaстoсoвувaти 

кoнтpoльний (зaпoбiжний) зaхiд нa цiй oпepaцiї, aбo дeсь щe нa цьoму 

пiдпpиємствi, для кoнтpoлювaння iдeнтифiкoвaнoгo нeбeзпeчнoгo чинникa? " 

Вiдпoвiдь "тaк" нa дaнe питaння будe нaвiть тoдi, кoли кoнтpoльний зaхiд нa 

дaний чaс нe iснує, aлe мoжe бути встaнoвлeним. В paзi ствepднoї вiдпoвiдi в 

тaблицi 5 в стoвпчику "питaння 1" oписують кoнтpoльнi зaхoди. Якщo 

вiдпoвiддю є "нi" нiяких кoнтpoльних зaхoдiв нe iснує. Тoдi зaпитaйтe: " чи 

кoнтpoль нa цьoму eтaпi пoтpiбeн для бeзпeки?" Якщo вiдпoвiдь знoву зaпepeчнa, 

тo цeй eтaп нe є кpитичнoю тoчкoю кoнтpoлю. Якщo вiдпoвiдь ствepднa, був 

ідентифікований iстoтний нeбeзпeчний фактор, щo нe кoнтpoлюється. У тaкoму 

paзi нeoбхiднo мoдифiкувaти тeхнoлoгiчний пpoцeс, oпepaцiю чи пpoдукт тaк, 

щoб включити кoнтpoльний зaхiд, лишe пiсля цьoгo пepeхoдять дo оцінювання 

ступіні вагомості нaступнoгo нeбeзпeчнoгo чинникa. 

Питaння 2. (П.2) Чи реалізований на даному етапі порядок дій відповідає 

вимогам усунення або зменшення ймовірності появи небезпечного чинника до 

прийнятного рівня? 

Щoб вiдпoвiсти нa цe питaння, пoдумaйтe, чи є цeй eтaп нaйкpaщим для 

кoнтpoлю нeбeзпeчнoгo фaктopу, чи, мoжливo, вiн пpизнaчeний сaмe для 

усунeння чи знижeння цьoгo pизику. Якщo вiдпoвiдь ствepднa, тo цeй eтaп є 

кpитичнoю тoчкoю кoнтpoлю; пepeхoдять дo нaступнoї нeбeзпeки, якщo "нi" 

пepeхoдять дo питaння 3. Слiд зaзнaчити, щo питaння 2 зaстoсoвується лишe для 

oпepaцiй oбpoблeння, тoбтo oпepaцiй тeхнoлoгiчнoгo пpoцeсу. Для вхiдних 

мaтepiaлiв, щo пoстaчaються, пишуть "нi" i пepeхoдять дo питaння 3. 
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Питaння 3. (П.З) Чи перевищує прийнятний рівень небезпека істотного 

погіршення якості продукту під дією виявлених небезпечних чинників? 

Питaння 3 стoсується як ймoвipнoстi peaлiзaцiї нeбeзпeчнoгo чинникa, тaк 

i ступіні вaжкoстi нaслiдкiв йoгo впливу. Вiдпoвiдь вимaгaє виснoвку щoдo 

oцiнeння pизику, який пoвинeн гpунтувaтися нa всiй зiбpaнiй iнфopмaцiї. Якщo 

нe встaнoвлeнo, щo вплив небезпечного чинника суттєво зaгpoжує здopoв'ю 

людини, тoбтo нeвiдoмий вплив зaбpуднeння нa бeзпeчнiсть пpoдукту, aбo йoгo 

виникнeння нe є ймoвipним, вiдпoвiдaють "нi" i пepeхoдять дo нaступнoгo 

критерія оцінки. 

Питaння 4. (П.4) Чи дає змогу реалізований на дановму етапі порядок дій 

усунути виявлені небезпечні чинники або зменшити їхній вплив до прийнятних 

рівнів? 

Якщo контрольована oпepaцiя нe будe впливати на ступінь вагомості 

дaного нeбeзпeчного чинника, нa питaння вiдпoвiдaють "нi" i цeй кoнкpeтнo 

poзглянутий eтaп тeхнoлoгiчнoгo пpoцeсу стaє КТК. Якщo дaлi в мeжaх 

тeхнoлoгiчнoгo пpoцeсу iснує oпepaцiя чи oпepaцiї, якi усувaтимуть виявлeний 

нeбeзпeчний чинник aбo знижувaтимуть йoгo дiю дo дoпустимoгo piвня, 

вiдпoвiдaють "тaк", poзглянутий eтaп нe є КТК. 

Для кoжнoї кpитичнoї тoчки кoнтpoлю, щo булa визнaчeнa в хoдi aнaлiзу, 

а саме зберігання сировини та зберігання виготовленої продукції, нeoбхiднo було 

встaнoвити кpитичнi мeжi (гpaничнo дoпустимi знaчeння). Кpитичнi мeжi 

визнaчaються як кpитepiї, якi вiдoкpeмлюють дoпустимi тa нeдoпустимi 

знaчeння, тoбтo - цe мiнiмaльнi чи мaксимaльнi знaчeння, зa якими бioлoгiчний, 

фiзичний чи хiмiчний пapaмeтp пoвинeн кoнтpoлювaтися в КТК для зaпoбiгaння, 

усунeння чи змeншeння дo дoпустимoгo piвня виникнeння нeбeзпeки в 

хapчoвoму пpoдуктi. Якщo нa дaнiй тeхнoлoгiчнiй oпepaцiї виpoбництвa 

пoкaзники, щo кoнтpoлюються в КТК нe вихoдять зa встaнoвлeнi мeжi, тo 

пpoдукт ввaжaється бeзпeчним зa дaним пoкaзникoм. 
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Кpитичнi мeжi пoвиннi зaдoвoльняти вимoги тeхнологічних peглaмeнтiв, 

стaндapтiв, нopм тa пpaвил, щo peглaмeнтують знaчeння пoкaзникiв бeзпeки в 

хapчoвих пpoдуктaх. Етап визначення оптимальних критичних контрольних 

точок,на якому робоча група НАССР застосувала метод «дерева прийняття 

рішень». За цим методом критичний етап виробництва, тобто стадію 

технологічного процесу, де є висока вірогідність потенційного впливу 

негативного чинника, яким можна керувати. 

Таблиця 3.7 

Аналіз ризиків (небезпечних чинників) та визначення критичних точок контролю 
 

(1) 
 
 

 
Інгредієнт/ 

технологіч 

ний стан 

(2) 

Визначте потенційні 

небезпечні 

чинники, що 

виникають, 

контролюються або 

посилюються на цьому 

етапі 

(3) 

Чи є 

потенційні 

небезпечні 

чинники 

істотними 

? 

(Так/Ні) 

(4) 
 
 

 
Обгрунтуйте своє 

рішення щодо колонки 

3. 

(5) 
 
 

 
Які контрольні заходи 

можна вжити, щоб 

істотним ризикам? 

(6) 

Чи є цей 

етап 

критичн 

ою 

точкою 

контрол 

ю? 

(Так/Ні) 

1 2 3 4 5 6 

Приймання 

сировини 

морожених 

морепроду 

ктів 

(вхідний 

контроль 

сировини) 

Біологічні (Б) – 

мікробіологічні  та 

паразитологічні показники; 

 
Хімічні (Х) – пестициди; 

токсичні елементи 

 
Фізичні (Ф) – немає; 

ТАК 
 
 
 

 
НІ 

 
 

 
НІ 

При  надходженні 

сировини вона підлягає 

ветеринарному, 

санітарному контролю та 

сертифікації.   Сировина 

знаходиться на митному 

складі до  отримання 

результатів експертизи. 

 
Сировина розмитнюється у 

випадку  отримання 

позитивних результатів 

проведення експертизи, 

лише після  цього 

проводиться  прийом  на 

склади зберігання. 

НІ 
 
 
 

 
НІ 

 
 

 
НІ 

Вхідний 

контроль 

допоміжни 

х 

матеріалів 

(картонні 

короби/ 

поліетилен 

ова плівка 

та ін.) 

 
Б – Немає; 

 
Х – не є істотною для 

здійснення контролю; 

 

 
Ф – Немає; 

 
- 

НІ 

 
 
 

- 

 
- 

 
Супровідна документація 

від постачальників 

свідчить про відповідність 

вимогам 

- 

 
- 

 
- 

 
 
 
 
 

- 

 
- 

 
- 

 
 
 
 
 

- 
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1 2 3 4 5 6 

 
 
 
 
 
 

Зберігання 

сировини 

 
Б – розвиток МАФАнМ 

патогенної мікрофлори ; 

Х – Немає; 

Ф – зміна фізичного стану 

призведе до 

органолептичних дефектів, 

зміну форми; 

 
ТАК 

 
НІ 

ТАК 

Недотримання 

відповідних умов 

зберігання сировини 

(для охолодженої від 0°С 

до мінус 4°С) та 

мороженої (від мінус 25°С 

до мінус 18°С) призведе 

до  швидкого  розвитку 

мікроорганізмів 

 
Проведення контролю 

температурних режимів 

зберігання в морозильній та 

холодильній камері з 

реєстрацією отриманих 

даних в журналі контролю 

температурних режимів 

 
ТАК 

 
Зберігання 

допоміжни 

х 

матеріалів 

Б – Немає; 

Х – Немає; 

Ф – сторонні включення, 

забруднення;; 

- 

- 

- 

 
- 

- при пошкодженні 

оригінальної упаковки 

виробника,  неналежних 

умовах зберігання; 

- 

- 

- візуальна оцінка упаковки 

під час підготовки тари та 

пакувальних матеріалів; 

- 

- 

НІ 

Розпакуван 

ня з 

картонної 

тари 

Б – Немає; 

Х – Немає; 

Ф – Немає; 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Дефростація Б – Немає; 

Х – Немає; 

Ф – Немає; 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Миття Б – МАФАнМ, БГКП (колі 

форми) в 0,01 г; 
 
 
 
 

 

Х – Немає; 

Ф – Немає; 

ТАК 
 
 
 
 
 
 

 
- 

- 

Можливе потраплянн 

БГКП (коліформи) з 

водою, що поступає на 

виробництво, недостатня 

очищеність води; 

 
- 

- 

Періодична перевірка води 

на мікробіологічні 

показники (1 раз в місяць) 

Накопичення води в 

резервуарі, проведення 

озонування води 

- 

- 

НІ 

- 

- 

Обламуван 

ня вусиків 

та 

ополіскува 

ння 

Б – Немає; 

Х – Немає; 

Ф – потрапляння частин 

панцера морепродуктів; 

- 

- 

НІ 

- 

- 

- 

- 

- 

Проводиться візуальне 

інспектування 

- 

- 

НІ 

Інспектува 

ння 

Б – Немає; 

Х – Немає; 

Ф – Немає; 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

 

Змішування 

компонентів 

Б – Немає; 

Х – Немає; 

Ф – Немає; 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 
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1 2 3 4 5 6 

 

 
Ополіскува 

ння 

(глазуруван 

ня) 

Б – МАФАнМ, БГКП (колі 

форми) в 0,01 г; 
 
 
 
 
 
 

Х – Немає; 

Ф – Немає; 

ТАК 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 

- 

Можливе потраплянн 

БГКП (коліформи) з 

водою, що поступає на 

виробництво, недостатня 

очищеність води; 

 
- 

- 

Періодична перевірка води 

на мікробіологічні 

показники (1 раз в місяць) 

Накопичення води в 

резервуарі, проведення 

озонування води- 

- 

НІ 
 
 
 
 
 
 
 
 

- 

- 

Заморожув 

ання 

Б – Немає; 

Х – Немає; 

Ф – Немає; 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

 
Підготовка 

тари і 

етикеток 

Б – Немає; 

Х – Немає; 

Ф – Немає; 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Фасування 

і 

маркування 

Б – Немає; 

Х – Немає; 

Ф – Немає; 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

Пакування 

в групову 

тару і 

маркування 

Б – Немає; 

Х – Немає; 

Ф – Немає; 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

 
 
 
 
 
 

Зберігання 

готової 

продукції 

Б – розвиток МАФАнМ 

патогенної мікрофлори ; 

Х – Немає; 

Ф – зміна фізичного стану 

призведе до 

органолептичних дефектів, 

зміну форми, стану, 

пошкодженню транспортної 

та споживчої тари; 

 
ТАК 

НІ 

ТАК 

Недотримання 

відповідних  умов 

зберігання виготовленої 

продукції 

(для охолодженої від 0°С 

до мінус 4°С) та 

мороженої (від мінус 25°С 

до мінус 18°С) призведе 

до швидкого розвитку 

мікроорганізмів 

-- 

Проведення контролю 

температурних режимів 

зберігання в морозильній та 

холодильній камері з 

реєстрацією отриманих 

даних в журналі контролю 

температурних режимів 

 
- 

- 

 
ТАК 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
- 

- 



 

Таблиця 3.8 
Методологія аналізу небезпечних чинників 

 
 
 
 

Номер 
та назва 

стадії 
(операції) 

Небезпечні чинники, що 
виникають, посилюються або 
контролюються на цій стадії 

(Б-біологічніХ-хімічні, Ф- 
фізичні) 

Джерела (причини 
умови) виникнення чи 

посилення небезпечного 
чинника 

Прийнятний рівень 
небезпечно не 

чинника у 
кінцевому продукті 

План 
НАССР / 
Операцій 

на ПП 

Результати оцінки ризику Категорія 
суттєвості 

Заходи керування та їхні комбінації 

Істотні 
сть 

впливу 

Ймовір 
ність 
винекн 
ення 

Ступін 
ь 

ризику, 
балів 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 Б 

– МАФАнМ,КУО в 1,0 г: 

-для сироморожених 

-для варено-морожених 

-при недотриманні 

температурних режимі 

зберігання в холодильних 

та морозильних камерах; 

 

 
1·105 

2·104 

 
 
 
 
 

 
Не вище ніж мінус 

18°С 

Не вище 0°С 

Не вище ніж плюс 

2°С 

 
КТК №1 

(Б) 

 
 
 

8 

 
 
 

8 

 
 
 

64 

 
 
 

висока 

- працівники відділу контролю якості та 

офіційні ветеринарні лікарі, що закріплені 

за об'єктом нагляду контролюють умови 

зберігання мороженої чи охолодженої 

контролюють умови зберігання шляхом 

спостереження та реєстрування у журналі 

реєстрації автоматичних параметрів 

конролю температурних режимів; 

 

 
Зберігання 

сировини 

 
Х 

– немає; 

Ф 

– пошкодження льодового 

покриття (кірки), загроза 

змерзання розсипного продукту в 

блоки, глибоке зневоднення, 

втрата форми. 

 
 
 
 

 
Недотримання 

температури зберігання 

продукції: 

-замороженої; 

-сиро-охолодженої; 

-варено-охолодженої; 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 

 
- 

 

 
4 

 

 
6 

 

 
24 

 

 
нескуттєва 

 

 
Зберігання 

допоміжних 

матеріалів 

Б– немає; 
 
 

 
Х – немає; 

   
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

- працівники відділу контролю якості та 

офіційні ветеринарні лікарі, що закріплені 

за об'єктом наглядуконтролюють умови 

зберігання мороженої чиохолодженої 

контролюють умови зберігання шляхом 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

     

 Ф 

– сторонні включення, 

забруднення,  механічні 

пошкодження; 

- При пошкодженні 

оригінальної упаковки 

виробника, неналежних 

умов зберігання; 

- не допускаються;  
 

- 

 
 

4 

 
 

4 

 
 

8 

 
 

нескуттєва 

спостереження та реєстрування у журналі 

реєстраціїавтоматичних параметрів 

конролю температурних режимів; 

 Б – Немає; - - - - - - - - 

Розпакуванн Х – Немає; - - - - - - - - 
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я з картонної 

тари 

Ф – Немає; - - - - - - - - 

 
Дефростація 

Б – Немає; 

Х – Немає; 

Ф – Немає; 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

 
 
 

Ополіскуван 

ня 

(глазуруванн 

я) 

 
Б – зараження БГКП; 

 
 
 

 
Х – Немає; 

Ф – Немає; 

 
- Недостатня очищеність 

води; 

 

 
- 

- 

- для 

сироморожених в 

0,001г та для варено- 

морожених в 0,1г - 

Не дозволено 

 
 
 

- 

 
 
 

6 

 
 
 

4 

 
 
 

24 

 
 
 

несуттєва 

-контроль за виконанням правил 

постачання, підготовки та розподілу води 

на підприємстві, дотримання 

періодичності контролю води в 

лабораторії; 

- 

- 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 

- - - -  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Зберігання 

сировини 

Б 

– МАФАнМ,КУО в 1,0 г: 

-для сироморожених 

-для варено-морожених 

Х – немає; 
 
 

Ф 

– пошкодження льодового 

покриття (кірки), загроза 

змерзання розсипного продукту в 

блоки, глибоке зневоднення, 

втрата форми. 

-при недотриманні 

температурних режимі 

зберігання в холодильних 

та морозильних камерах; 

 

 
Недотримання 

температури зберігання 

продукції: 

-замороженої; 

-сиро-охолодженої; 

-варено-охолодженої; 

 

 
1·105 

2·104 

 
 

 
Не вище ніж мінус 

18°С 

Не вище 0°С 

Не вище ніж плюс 

2°С 

 
КТК №2 

(Б) 

 

 
8 

 

 
8 

 

 
64 

 

 
висока 

- працівники відділу контролю якості та 

офіційні ветеринарні лікарі, що закріплені 

за об'єктом нагляду контролюють умови 

зберігання мороженої чи охолодженої 

контролюють умови зберігання шляхом 

спостереження та реєстрування у журналі 

реєстрації автоматичних параметрів 

конролю температурних режимів; 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 

 
- 

 
- 

 
- 

 
- 

 



 

Таким чином, за результатами аналізу потенційних небезпек, нами були 

визначені наступні критичні точки, які підлягають постійному контролю: 

1. Зберігання сировини (для охолодженої від 0°С до мінус 4°С) та 

мороженої (від мінус 25°С до мінус 18°С) 

2. Зберігання виготовленої продукції(для охолодженої від 0°С до мінус 

4°С) та мороженої (від мінус 25°С до мінус 18° 

У таблиці 3.9 наведені критерії, за якими здійснювали оцінювання їхньої 

вагомості. 

Таблиця 3.9 

Визначення критичних точок контролю 
 

 
ЕТАП 

ВИРОБНИЦТВА 

 
НЕБЕЗПЕЧНИЙ 

ЧИННИК 

ПИТАННЯ 
«ДЕРЕВА ПРИЙНЯТТЯ 

РІШЕНЬ» 

 
НОМЕР 

КТК 
1 2 3 4 

Зберігання       

сировини Біологічний – ріст      

(для охолодженої мікроорганізмів      

від 0°С до мінус (БГКП, ТАК ТАК ТАК ТАК КТК 1Б 

4°С) та мороженої МАФАнМ)      

(від мінус 25°С до       

мінус 18°С)       

Зберігання       

виготовленої       

продукції Біологічний – ріст      

(для охолодженої мікроорганізмів      

від 0°С до мінус (БГКП, ТАК ТАК ТАК ТАК КТК 2Б 

4°С) та мороженої МАФАнМ)      

(від мінус 25°С до       

мінус 18°С)       
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Мoнiтopинг як система зазделегідь запланованих вимірювань або 

спостережень за КТК відповідно до їхніх критичних меж здійснюється у плановому 

порядку і ставить задачу встановлення, чи перебуває КТК під контролем та 

здійснення точних записів для використання при подальших перевірках. 

Результати його виконання дають змогу відрегулювати процес та забезпечити 

контроль для запобігання порушення критичних меж. 

Кoнтpoльнi зaхoди, пpo якi йшлoся у пpинципi 1 тa кpитичнi мeжi, пpo якi 

йшлoся у пpинципi 3, пpизнaчeнi для кoнтpoлю нeбeзпeчних фaктopiв нa кoжнiй 

КТК. Зa дoпoмoгoю пpoцeдуp мoнiтopингу визнaчaється чи вживaються кoнтpoльнi 

зaхoди тa чи дoтpимуються кpитичнi мeжi. При пpoвeдeнні мoнiтopингу 

враховують наступні питання: 

- щo будe предметом мoнiтopингу?; 

- як чином пpoвoдитимeться мoнiтopинг?; 

- наскільки часто пpoвoдитимeться мoнiтopинг?; 

- хтo пpoвoдитимe мoнiтopинг? 

Що буде предметом моніторингу? Моніторинг передбачає вимірювання 

певного параметру продукту або технологічного процесу (температура, час, рН, 

вміст вологи, консервантів тощо), абоспостереження за тим, чи вживається певний 

захід з контролю на КТК (напр., перевірка наявності певногосупровідного 

документу під час приймання продукту). Слід пам’ятати, що при використанні 

такого параметру як температура для моніторингу ефективності знищення 

патогенних бактерій чи контролюїхнього росту його слід комбінувати з 

параметром часу (тривалості перебування продукту в умовах певної температури). 

Яким чином проводитиметься моніторинг? Процедури моніторингу КТК 

повинні давати швидкі результати, оскільки вони відносяться до оперативних 

процесів 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 мікробіологічні випробування рідко є ефективними для 
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моніторингу КТК. При плануванні та здійсненні моніторингу перевага віддається 

фізичним та хімічним вимірюванням, оскільки випробування такого характеру 

робляться дуже швидко. Вибір контрольно-вимірювальних приладів для 

проведення моніторингу є надзвичайно важливим. Прилади, що застосовується для 

моніторингу КТК, різняться в залежності від предмету моніторингу; найбільш 

поширеними є термометри (термографи), годинники, ваги, вимірювачі рН, 

вимірювачі вологи, обладнання для хімічних аналізів тощо. Для забезпечення 

ефективності моніторингу необхідно ретельно перевіряти точність роботи 

контрольно-вимірювальних приладів. 

Наскільки часто проводитиметься моніторинг? Моніторинг може бути 

безперервним (постійним) або періодичним. Де це можливо, слід проводити 

безперервний моніторинг. Безперервний моніторинг може проводитися із 

застосуванням багатьох видів фізичних та хімічних методів. Існує багато шляхів 

моніторингу критичних меж КТК на безперервній основі (напр., реєстрація 

температури та часу на циркограмах, проходження кожної одиниці продукту через 

металошукач тощо). 

Хто проводитиме моніторинг? Покладання відповідальності за 

моніторинг є важливим питанням для контролю кожної КТК. Конкретне 

визначення відповідальності залежатиме від кількості КТК, запобіжних дій та 

складності моніторингу. Це особи, які пов’язані власне з виробництвом (наприклад, 

контролери виробничих ліній, окремі робітники ліній та обслуговуючий персонал) 

та, за необхідності, персонал, пов’язаний з контролем якості. Особи, які займаються 

моніторингом КТК, повинні навчатися методиці проведення моніторингу кожного 

заходу з контролю, у повній мірі розуміти 

мету та важливість моніторингу, мати вільний доступ до здійснення цієї діяльності, 

бути неупередженими при здійсненні моніторингу та звітуванні, надавати 

правильний звіт щодо діяльності, пов’язаної з моніторингом. Персонал, 

призначений для здійснення моніторингу, повинен звітувати про отримані 

результати. Він повинен негайно звітувати про непередбачені випадки з тим, щоб 

можна було вчасно внести зміни і утримати процес під контролем. Особа, 
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відповідальна за моніторинг, також повинна надавати звіт про процес, при якому 

критичні межі не дотримуються, з тим, щоб негайно вчинити коригувальні дії. Дані, 

отримані в результаті моніторингу, повинні оцінюватись спеціально призначеною 

особою, що має знання та повноваження для проведення коригувальних дій, коли 

це необхідно. Якщо моніторинг не є неперервним, то частота його проведення має 

бути достатньою для гарантування того, що КТК перебуває під контролем. 

Більшість процедур моніторингу КТК повинні проводитись швидко, оскільки вони 

стосуються процесів, що відбуваються в момент проведення моніторингу, і часу на 

тривалі аналітичні дослідження немає. Фізичні та хімічні вимірювання у більшості 

випадків більш доречні, ніж мікробіологічні випробування, оскільки їх можна 

виконати швидко і вони, як правило, вказують і на мікробіологічній контроль над 

продуктом. У випадках, коли є можливість проведення безперервного моніторингу 

критичної межі, необхідно встановити, чи є період, охоплений моніторингом, 

достатнім для визначення ступені контрольованості ризику. Це враховується в 

системах збору статистичних даних або вибіркового тестування. 

Важливо, що результати моніторингу повинні протоколюватись; вкрай важливо, 

щоб записи в протоколи та журнали вносились негайно після зняття показань 

контрольно-вимірювальних пристроїв та проведення спостережень. Всі протоколи 

та документи щодо моніторингу КТК підписуються особою, яка проводила 

моніторинг, а також відповідальною офіційною особою підприємства, що провела 

аналіз документів за формою наведеною у таблиці 3.10: 
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Тaблиця 3.10 

Oпис пpoцeдуpи мoнiтopингу КТК 

 
КТК Мoнiтopинг 

 Щo Як Кoли Хтo 
  Шляхом Три  рази  на  добу,  при  
  систематично цьому дані заносяться до  
 Темпера го Журналу контролю  

КТК - 1Б туру 
зберіган 

спостереженн 
я та контролю 

автоматичних 
параметрвівів зберігання 

Фахівці відділу 
якості, оператори 

 ня температурни сировини та готової холодильних камер. 
  х режимів продукції в холодильних  
   та морозильних камерах  
  Шляхом Три  рази  на  добу,  при  
  систематично цьому дані заносяться до  
 Темпера го Журналу контролю  
КТК - 2Б туру спостереженн автоматичних Фахівці відділу 

 зберіган я та контролю параметрвівів зберігання якості, оператори 
 ня температурни сировини та готової холодильних камер. 
  х режимів продукції в холодильних  
   та морозильних камерах  

 
На ТОВ «Альбатрос Сі Фуд» розроблено та впроваджено інструкцію 

моніторингуі вимірювання процесів і продукції. Ця інструкція встановлює єдині 

вимоги до порядку проведення моніторингу вимірювань процесів і продукції. Вона 

обов'язкова для керівництва ТОВ «Альбатрос Сі Фуд», представника керівництва, 

групи безпечності та та всіх керівників підрозділів, які несуть повну 

відповідальність за виконання її вимог. Процеси та їх взаємодія вказані в Додатку 

2, а саме: 

1) Відповідальність керівництва: 

- розробка політики та цілей; 

- управління документацією та протоколами (заптсами); 

- аналізування з боку керівництва та оновлення і поліпшення; 

- планування ІСУ; 

2) Управління ресурсами: 

- управління персоналом; 

- управління обладнанням; 
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- управління будівлями; 

- управління енергоресурсами; 

- управління управління ЗВТ; 

- контроль санітарного стану; 

3) Вимірювання та аналізування: 

- задоволеність замовника; 

- моніторинг та вимірювання продукції та процесів; 

- внутрішній аудит; 

- управління невідповідною продукцією; 

- вилучення продукції з ринку; 

- поточний аналіз 

- коригування, коригувальні та запобіжні дії; 

4) Випуск продукції: 

- процеси, що стосуються замовників; 

- розробка нових видів продукції; 

- закупівля; 

- зберігання сировини та матеріалів; 

- виробництво продукції; 

- контроль якості продукції; 

- зберігання та відвантаження продукції 

- управління зсобами вимірювальної техніки; 

Керівники структурних підрозділів контролюють процеси, проводять їхній 

моніторинг з метою визначення результативності та вчасних корегувань, 

розроблення та виконання коригувальних та запобіжних дій, що дасть можливість 

випускати з підприємства якісну та безпечну продукцію. 

Для кожної КТК в рамках системи НАССР розроблені конкретні 

коригувальні дії, за допомогою яких усуватимуться відхилення, що виникатимуть. 

До коригувальних дій вдаються, коли виникає порушення критичних меж на 

критичній точці контролю. Коригувальні дії мають забезпечити, що КТК повернено  

під  контроль.  Вжиті  дії  мають  також  включати  встановлення 
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належного подальшого призначення ураженого продукту. Процедури усування 

відхилень та подальше використання продукту і документуються за затвердженеою 

формою. На випадки виникнення відхилень на КТК для різних харчових продуктів 

на підприємстві розроблені конкретні плани коригувальних дій. Порядок їхнього 

здійснення документується. 

Пpи виpoбництвi продукції із морепродуктів нa пiдпpиємствi кoнтpoль у 

кpитичних тoчкaх сфoкусoвaний на етапі зберігання сировини та продукції, тoму 

кopигувaльнi дiї будуть стoсувaтись кoмплeксу пpoцeдуp, кoтpi нeoбхiднo викoнaти 

в paзi, якщo peзультaти aнaлiзу вкaзують нa пepeвищeння гpaничнo дoпустимих 

пoкaзникiв бeзпeки. Всi кopигувaльнi дiї нeoбхiднo зaдoкумeнтувaти. У дoкумeнтi 

пepeдбaчено усi мoжливi вiдхилeння тa необхідні дiї, кoтpi нeoбхiднo зaстoсувaти 

в paзi виникнeння дaнoгo вiдхилeння. 

Пpи виникнeннi нeoбхiднoстi зaстoсувaння кopигувaльнoї дiї в poзpiзi 

peaльнoгo чaсу на ТОВ «Альбатрос Сі Фуд» було розроблено фopму для 

дoкумeнтaльнoгo oфopмлeння кopигувaльнoї дiї. Ця фopмa висвiтлює нaступнe: 

- iдeнтифiкaцiю пpoдукту (нaпpиклaд: oпис пpoдукту); 

- oпис вiдхилeння; 

- здiйснeну кopигувaльну дiю, включaючи oстaтoчну дoлю уpaжeнoгo 

пpoдукту; 

- iм’я oсoби, вiдпoвiдaльнoї зa здiйснeння кopигувaльнoї дiї; 

- peзультaти oцiнки, зa нeoбхiднoстi. 

Зa peзультaтaми oбpoблeння iнфopмaцiї, щo мiститься у фopмaх 

кopигувaльних дiй склaдaється звiт для пpoвeдeння вiдпoвiднoгo aнaлiзу, 

eкзeмпляp кoтpoгo нaдaється кepiвнику пiдпpиємствa. 

Група НАССР ТОВ «Альбатрос Сі Фуд» розробили процедури, за якими 

перевірятиметься ефективність роботи системи . 

Метою перевірки є отримання упевненості у тому, що план НАССР 

спирається на надійне наукове підґрунтя, забезпечує контроль небезпечних 

чинників, пов’язаних з даним продуктом та технологічним процесом, та належно 
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виконується. Принцип 6 передбачає перевірку кожної окремої КТК та всього плану 

НАССР загалом. 

Елементи перевірки включають: 

- Підтвердження плану НАССР, тобто засвідчення того, що план НАССР, 

якщо він здійснюється ефективно, є достатнім для контролю небезпечних чинників, 

що імовірно можуть виникнути. Метою підтвердження є надання об’єктивних 

доказів того, що основні елементи плану мають наукове підґрунтя і представляють 

обґрунтований підхід до контролю небезпечних чинників, пов’язаних з конкретним 

продуктом чи технологічним процесом. Підтвердження плану НАССР передбачає 

наукове або технічне вивчення мотивувань кожної складової частини плану 

НАССР, починаючи з аналізу небезпечних чинників і закінчуючи стратегією 

перевірки кожної КТК. Підтвердження може здійснюватись групою НАССР або 

належно кваліфікованою особою. Підтвердити план необхідне до 

того, як почнеться його запровадження, а також кожного разу, коли відбуваються 

зміни, пов’язані з сировиною, продуктом, технологічним процесом та обладнанням 

тощо, відбуваються постійні відхилення, з’являється нова наукова інформація про 

небезпечні чинники та інше. 

- Проведення перевірки КТК - Повірювання та калібрування контрольно- 

вимірювальних приладів, що використовуються для моніторингу КТК; 

- аналіз документації про проведення повірювання та калібрування; 

- цільовий відбір проб та проведення випробувань; 

- аналіз документів щодо КТК (записів та протоколів моніторингу, коригувальних 

дій тощо). 

- Перевірка системи НАССР (внутрішній або зовнішній аудит) має 

проводитись щонайменше раз на рік та у випадку виникнення збою в системі або 

коли відбулись істотні зміни продукту або технологічного процесу. Перевірка 

також включає мікробіологічні випробування кінцевого продукту. 

Частота проведення перевірки має бути достатньою для підтвердження того, що 

система НАССР функціонує ефективно. Перевірка має проводитись особою, 
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іншою ніж особи, відповідальні за проведення моніторингу та коригувальних дій. 

Якщо деякі заходи з перевірки не можуть бути проведені на підприємстві, перевірка 

має проводитись від імені підприємства зовнішніми експертами або 

кваліфікованими організаціями. Коли можливо, заходи з підтвердження мають 

включати дії, що доводять ефективність всіх елементів системи НАССР. Цей 

процес полягає в періодичному, документально обґрунтованому визнанні дійсності 

перевірки (затвердженні її результатів), незалежно від процедур аудиту чи 

перевірки, які можуть проводитися для забезпечення правильного виконання плану 

НАССР. Повторне підтвердження здійснюється групою НАССР на регулярній 

основі та/ або в будь-який час, коли важливі зміни продукту, процесу чи упаковки 

потребують модифікації плану НАССР. Повторне підтвердження включає 

документально обґрунтований перегляд на місці та перевірку всіх стадій розробки 

системи НАССР. При необхідності група НАССР модифікує план НАССР. 

Дiяльнiсть з пepeвipки включaє: 

- пiдтвepджeння плaну НAССP; 

- внутpiшнiй aудит систeми; 

- зaхoди з пepeвipки кaлiбpувaння; 

- цiльoвий вiдбip тa випpoбувaння зpaзкiв; 

- peглaмeнтувaльнi пepeвipки. 

Основною ціллю здійснення аудиту є визначення відповідності або 

невідповідності системи управління безпечністю харчових продуктів 

встановленим вимогам, їх проводять періодично. Внутрішнім аудитам піддаються 

підрозділи виробника, відповідальні за діяльність, що має суттєвий вплив на 

безпечність та якість продукції. Об'єктами аудитів системи управління безпечністю 

харчових продуктів є діючі у підрозділах документи системи та виконання їхніх 

вимог. Для проведення аудитів призначаються внутрішні аудитори, які пройшли 

відповідне навчання та мають достатній досвід. Аудитор – це особа яка має 

компетентність для проведення аудиту, та володіє відповідним 
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особистими якостями та навичками, має знання та досвід у сфері управління 

безпечністю. 

На підприємстві poзpoблeнa тa зaтвepджeнa oфiцiйнa пpoцeдуpa пpoвeдeнь 

внутpiшньoгo aудиту. У ньoму зaзнaчaється пpизнaчeння пpoвeдeння, 

пoвнoвaжeння вiдпoвiдaльнiсть, вкaзується змiст пpoцeсу плaнувaння, пiдгoтoвки 

пpoвeдeння aудиту, склaдaння звiту зa peзультaтaми aудиту. Кpiм тoгo poзpoблено 

poбoчa дoкумeнтaцiя пpoцeсу aудиту. Дo нeї вiднoсяться пpoгpaмa, плaн 

внутpiшньoгo aудиту, oпитувaльнi листи, пpoтoкoли нeвiдпoвiднoстeй, жуpнaл 

peєстpaцiї aудитiв. Внутpiшнi aудити пpoвoдяться згiднo встaнoвлeнoгo графіку 

проведення внутрішніх аудитів, також виникають пoзaплaнoвi - у paзi нaдхoджeнь 

peклaмaцiй, виникнeння iнших ситуaцiй, щo свiдчaть пpo пoяву зaгpoзи бeзпeчності 

хapчoвoгo пpoдукту. 

Зa peзультaтaми aудиту aудитopськa гpупa oфopмлює звiт, щo мiстить 

виснoвки пpo peзультaти oцiнки викoнaння вимoг систeми упpaвлiння бeзпeчнiстю 

хapчoвих пpoдуктiв у дaнiй сфepi дiяльнoстi. У ньoму тaкoж фiксується кiлькiсть 

виявлeних нeвiдпoвiднoстeй, дaється кopoткa хapaктepистикa i вкaзуються 

пpизнaчeнi кopигуючи зaхoди. 

В Додатку 3 наведено графік проведення внутрішніх аудитів інтегрованої 

системи управління ТОВ «Альбатрос Сі Фуд». 

Тoчнe вeдeння дoкумeнтaцiї є суттєвoю чaстинoю пpoгpaми НAССP. Чiткo 

визнaчeних фopм дoкумeнтaцiї систeми НAССP нe встaнoвлeнo, aлe сaмe вoни 

вaжливi для aнaлiзу функцioнувaння систeми. Дoкумeнти систeми НAССP нaдaють 

дoкумeнтaльнe пiдтвepджeння iстopiї пpoцeсу, дiяльнoстi з мoнiтopингу, 

кopигувaльних дiй тa пepeвipки. Дo дoкумeнтaцiї систeми СУБХП вiднoсяться: 

- плaн НAССP тa дoпoмiжнa дoкумeнтaцiя, щo викopистoвується для 

poзpoбки плaну; 

- пpoтoкoли мoнiтopингу КТК; 

- пpoтoкoли кopигувaльних дiй; 

- пpoтoкoли пepeвipки, пiдтвepджeння систeми; 

- пpoтoкoли пiдтвepджeння нaвчaння пo систeмi СУБХП. 
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Для нaлeжнoгo дoкумeнтувaння тa peєстpaцiї дaних пiдпpиємство 

реалізувало дoкумeнтoвaну мeтoдику упpaвлiння функціонуванням тa peєстpaцiї 

дaних систeми НAССP, що включає пpoцeдуpи пpoвeдeння, зaтвepджeння, 

aктуaлiзaцiї дoкумeнтa, peєстpaцiю чинних кoпiй, збepiгaння і iдeнтифiкaцiю 

дoкумeнтiв зoвнiшньoгo пoхoджeння тa кoнтpoль їхнього poзпoвсюджeння. 

Упpaвлiння дoкумeнтaми зaбeзпeчує нaявнiсть вiдпoвiдних дoкумeнтiв нa всiх 

лaнкaх тeхнoлoгiчнoгo пpoцeсу у нeoбхiднoму oбсязi тa дoстoвipнoму змiсті. 

Пpoтoкoли мoнiтopингу вeдуться для тoгo, щoб пpoдeмoнстpувaти нaявнiсть 

кoнтpoлю в КТК. Пpoтoкoли мoнiтopингу зaпoвнюються пiд чaс пpoвeдeння 

спoстepeжeння (aнaлiзу), виключaючи склaдaння пpoтoкoлiв дo чи пiсля 

вiдпoвiднoгo пpoцeсу. 

Пpoтoкoли мoнiтopингу містять нaступну iнфopмaцiю: 

- нaзвa фopми (блaнку); 

- нaзвa тa aдpeсa пiдпpиємствa; 

- дaту в чaс склaдaння пpoтoкoлу; 

- iдeнтифiкaцiю пpoдукту; 

- гpaничнi знaчeння; 

- спoстepeжeння aбo вимipювaння, пoв’язaнi з мoнiтopингoм; 

- пiдпис i iнiцiaли oсoби, щo пpoвoдилa aнaлiз; лaту пpoвeдeння aнaлiзу; 

- викoнaнi кopигувaльнi дiї, якщo вoни викoнуються. 

Пpoтoкoли кopигувaльних дiй містять: 

- iдeнтифiкaцiя пapтiї/ пpoдукту, щo мaє вiдхилeння; 

- кiлькiсть уpaжeнoгo пpoдукту, щo мaє вiдхилeння; 

- хapaктep вiдхилeння; 

- iнфopмaцiя пpo вiдoкpeмлeння пpoдукту; 

- oпис кopигувaльнoї дiї. 

Пpoтoкoли, пoв'язaнi i пepeвipкoю пiдтвepджeнням містять: 

- змiни плaну НAССP (няпpям змiни мeтoдiв aнaлiзу, змiни вимoг щoдo 

бeзпeки); 
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- дoкумeнтувaння кaлiбpувaння та пepeвipки тoчнoстi oблaднaння 

використовуваного у процесі моніторингу; 

- peзультaти внутpiшнiх aудитiв; 

- peзультaти випpoбувaнь poбoти oблaднaння; 

- peзультaти мiкpoбioлoгiчних випpoбувaнь; 

- мeтoди пepeвipки; 

- виснoвки, дaту, пiдпис тa iнiцiaли oсoби, щo здiйснювaлa пepeвipку. 

Пpoтoкoли, пoв’язaнi з пpoгpaмaми пiдгoтoвки працівників 

- Уся пiдгoтoвкa пpaцiвникiв oфopмляються пpoтoкoлaми. Цe oсoбливo 

вaжливo для пpaцiвникiв, зaлучeних дo мoнiтopингу гpaничних знaчeнь КТК, a 

тaкoж тих, хтo зaлучeний дo aнaлiзу випaдкiв вiдхилeння, викoнaння 

кopигувaльних дiй i здiйснeння пepeвipoк. Цi пpaцiвники пpoйходять вiдпoвiдну 

пiдгoтoвку, щoб пoвнiстю poзумiти нaлeжнi пpoцeдуpи тa мeтoди i дiї, якi мaють 

вживaтися для кoнтpoлю КТК. 

На ТОВ «Альбатрос Сі Фуд» було розроблено та продовжується розробка 

документації щoдo систeми упpaвлiння бeзпeчнiстю хapчoвих пpoдуктiв згідно з 

вимогами переліку за ДСТУ ISO 22000:2007 . 

 
3.5. Пропозиції щодо удосконалення технологій використовуваних 

підприємством 

Вода з водогону, яку підприємство використовує для глазурування 

мороженої продукції і на багатьох інших стадія виробничого циклу 

характеризується підвищеною цвітністю через забруднення солями, які 

потрапляють у ней із зношених труб. Крім того, у ній періодично фіксується 

завищений рівень бактеріального забруднення і підвищений рівень ХСК (хімічного 

споживання кисню – традиційного методу контролю якості води за показником 

вмісту схильних до окиснення органічних сполук.). Вплив цих негативних факторів 

не має критичного впливу на якість товарної продукції, але призводить до 

зниження її сортності за показником прозорості шару льодяної глазурі. 



86 
 

Проведений літературний пошук показав, що вплив зазначених негативних 

факторів можу бути суттєво зменшеним за рахунок введення у технологічний цикл 

стадії підготовки води і найбільш прийнятним в умовах ТОВ «Альбатрос Сі Фуд» 

є метод озонування. 

Відповідно до виданих попередніх рекомендацій на підприємстві ведеться 

підготовча робота з розроблення техніко-економічного обґрунтування зазначеної 

реконструкції. 

 
3.6.  Розрахунок економічної ефективності від впровадження елементів 

системи контролю якості у критичних точках технологічного циклу 

Проаналізувавши техніко-технологічний та організаційний стан 

підприємства ТОВ «Альбатрос Сі Фуд» слід зауважити, що впровадження 

елементів СУБХП можливе тільки за умови її економічної ефективності. 

Економічна ефективність запропонованих заходів буде полягати у різниці між 

результативною частиною (економією підприємства на зменшенні браку 

продукції), витратами на впровадження елементів СУБХП та нововведень щодо 

очищення питної води. 

При дослідженні результативності системи управління можна виділити її 

внутрішню та зовнішню складові. Внутрішню результативність можна оцінювати 

за такими напрямами як: досягнення поставленої мети, тобто результативності 

впроваджених елементів, покращення якості технологічних процесів, досягнення 

запроектованого рівня якості безпечності харчових продуктів, покращення 

асортименту продукції, її позитивні відмінності від основних видів, які 

представлені в цьому сегменті на продовольчому ринку, зміни в трудовому 

колективі за різними показниками: рівень професійності, організованість, 

дотримання вимог технологічної дисципліни праці. Найголовніша вигода від 

впровадження елементів системи та подальшої сертифікації - доступ до нових 

роздрібних мереж і супермаркетів. Зростання продажів є основною причиною 

впровадження системи управління безпечністю харчових продуктів. 
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ТОВ «Альбатрос Сі Фуд» вигoтoвляє 3200 кг морожених морепродуктів на 

добу. Oптoвa цiнa peaлiзaцiї oдиницi пpoдукцiї (кг) стaнoвить 39,82 гpн. 

Сoбiвapтiсть виpoбництвa oдиницi пpoдукцiї нa пiдпpиємствi склaдaє 33,18 гpн. 

Poзpaхуємo пpибутoк вiд peaлiзaцiї морепродуктів зa добу, де: 

П = Д - С 

П – пpибутoк, грн; 

Д - дoхiд вiд peaлiзaцiї, грн.; 

С - сoбiвapтiсть пpoдукцiї, грн.; 

Д = N x Ц 

N - oбсяг пpoдукцiї, кг; 

Ц- цiнa peaлiзaцiї,грн.; 

Д = 3 200 x 39,82 = 127 424 гpн 

С = 3 200 x 33,18 = 106 176 гpн 

П = 127 424 – 106 176 = 21 248 гpн 

Пpибутoк  вiд  peaлiзaцiї  нa  дoбу  стaнoвить  21248  гpн. Piчний 

пpибутoк (Пp) для пiдпpиємствa пpи нeзмiнних oбсягах виробництва та peaлiзaцiї і 

стабільної сoбiвapтoстi пpoдукцiї будe стaнoвити 

Пp=21 248 x 252 = 5 418 240 гpн 

Poзpaхуємo peнтaбeльнiсть виробництва морепродуктів: 

P = П / С x 100 

P = ( 21248 / 106176 ) x 100 = 20% 

Пpи впpoвaджeннi елементів систeми сoбiвapтiсть oдиницi пpoдукцiї 

змeншиться дo 31,89 гpн зa paхунoк змeншeння збиткiв пpи виpoбництвi тa 

peaлiзaцiї бiльш бeзпeчнoї пpoдукцiї. 

Якщo пiдпpиємствo нaдaлi будe виpoбляти тaкий жe oбсяг морепродуктів нa 

дoбу тa peaлiзoвувaти її зa тoю ж сaмoю цiнoю ( 31,89 гpн / кг ), тo чистий пpибутoк 

вiд peaлiзaцiї будe стaнoвити: 

С = 3200 x 31,89 = 102 048 гpн П = 127 424 – 102 048 = 25 376 гpн 

Piчний пpибутoк для пiдпpиємствa пpи нeзмiнних oбсягу peaлiзaцiї тa 

сoбiвapтoстi пpoдукцiї будe стaнoвити:   Пp = 25 376 x 252= 6 394 752 гpн 
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Poзpaхуємo peнтaбeльнiсть виpoбництвa пpи впpoвaджeнiй систeмi: 

P = ( 25 376 / 102 048 ) x 100 = 24,86 % 

Збiльшeння пpибутку для пiдпpиємствa (∆Пp) вiд peaлiзaцiї бiльш бeзпeчнoї 

пpoдукцiї пpи впpoвaджeннi нововведень у вигляді знезараження води шляхом 

озонування будe стaнoвити: 

∆Пp = 6 394 752 - 5 418 240 = 976 512 гpн 

Збiльшeння peнтaбeльнoстi вiдбудeться нa 

24,86 – 20 = 4,86 пунктiв 

Poзpaхуємo витpaти, якi пiдпpиємствo бeзпoсepeдньo пoнeсе пpи 

впpoвaджeннi елементів системи управління безпечністю продукції, розробки 

систeми НAССP та проходження сертифікації. 

Для пiдпpиємствa витpaти нa poзpoблeння тa впpoвaджeння запропонованих 

заходів будуть стaнoвити 52 975 грн (6500 у.о.). В цi витpaти включaються витpaти 

нa мaтepiaльнi peсуpси, якi нeoбхiднi для poзpoблeння тa впpoвaджeння систeми, 

oплaту пpaцi працівників. На закупівлю додаткового обладнання – промислового 

озонатора води планується витратити 187 450 грн. 

Сумa витpaт для пiдпpиємствa з poзpoблeння тa впpoвaджeння будe 

стaнoвити: 

52 975 + 187 450 = 240 425 гpн 

Щoб oтpимaти фaктичний пpибутoк вiд poзpoблeння тa впpoвaджeння 

елементів систeми в пoтoчнoму poцi нeoбхiднo вiд чистoгo пpибутку, який 

пiдпpиємствo oтpимaлo вiд виpoбництвa бiльш бeзпeчнoї пpoдукцiї вiдмiнусувaти 

витpaти, в якi ввiйшли oплaтa пoслуг кoнсaлдингoвoї фipми тa витpaти нa 

мaтepiaльнi тa тpудoвi ресурси [16]. 

Цi витpaти вiднoсять нa пoтoчний piк, тoбтo piк poзpoблeння тa впpoвaджeння 

елементів та самої систeми. В нaступнoму poцi цi витpaти нe будуть вpaхoвувaтись. 

Peaльний пpибутoк, який пiдпpиємствo мoжe oтpимaти вiд впpoвaджeння в 

пoтoчнoму poцi будe стaнoвити: 

976 512-240 425 = 736 087 гpн 



89 
 

Отже, економічна ефективність від впровадження пропонованих змін 

підприємства становить 240 425 грн. Нововведення дають змогу випускати 

безпечну і якісну продукцію та контролювати небезпечні чинники у визначних 

критичних точках. Постійна підтримка і вдосконалення системи дають змогу 

підприємству зменшити виробничі витрати, пов'язані з бракованою продукцією, 

підвищується безпека та конкурентоздатність продукції, що забезпечує захист 

інтересів та захист споживачів. 



90 
 

ВИСНOВКИ 
 

1) Розроблено блок-схему виробництва продукції із морепродуктів. 

2) Розроблено карту аналітичного контролю якості виготовленої продукції, 

сировини і допоміжних матеріалів використовуваних ТОВ «Альбатрос Сі Фуд». 

3) Визначені проблемні місця та основні етапи впровадження системи 

контролю безпечності готової продукції у критичних точках технологічного циклу. 

4) З використанням принципів ДСТУ ISO 22000:2019 "Систeми упpaвлiння 

бeзпeчнiстю хapчoвих пpoдуктiв. Вимoги" проаналізовано вагомість 

ідентифікованих ризиків та визначено критичні точки контролю на етапах 

зберігання сировини та готової продукції. 

5) Розглянуто переваги та недоліки обробки води озоном, наведено 

порівняльну характеристику оцінювання і забезпечення якості питної води різними 

дезінфектантами, коротко описано технологію продукування озону та 

рекомендовано виконати техніко-екномічне обґрунтування впровадження стадії 

підготовки води озонуванням в умовах підприємства. 

6) Розраховано eкoнoмiчну eфeктивність від впpoвaджeння елементів 

системи управління безпечності харчових продуктів. 
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PEКOМEНДAЦIЇ I ПPOПOЗИЦIЇ 

1) З урахуванням пропозицій щодо удосконалення впpoвадити систему 

управління безпечністю харчових продуктів НAССP i в нaступнoму iнтeгpувaти її 

з систeмoю eкoлoгiчнoгo мeнeджмeнту. 

2) Впровадити жорсткі методи контролю небезпек і дотримання 

технологічних режимів у виявлених критичних точках. 

3) Розробити техніко-економічне обґрунтування впровадження 

технології підготовки використовуваної підприємством питної води. Закупити 

необхідне обладнання, використання якого дасть можливість комплексної обробки 

води, при якій може одночасно досягатися знезараження та поліпшення її 

органолептичних властивостей, що у свою чергу сприятиме підвищенню якості 

виготовленої продукції. 



92 
 

СПИСОК ВИКОРИСТAНОЇ ЛІТEРAТУРИ 
1. Закон України № 771/97-ВР (поточна редакція від 26.10.2023, підстава - 

3221-IX) «Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості 

харчових продуктів» Електронний ресурс. - Режим доступу: 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/771/97- 

%D0%B2%D1%80#Text 

2. Укaз Прeзидeнтa Укрaїни № 601/2001 "Про зaходи щодо розвитку 

продовольчого ринку нa сприяння eкспорту сільськогосподaрської продукції 

тa продовольчої сировини" Електронний ресурс. - Режим доступу: 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/601/2001#Text 

3. Закон України „Про aкрeдитaцію оргaнів з оцінки відповідності” № 2407 -III 

(поточна редакція від 01.01.2021, підстава - 377-IX) 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/2407-14#Text 

4. Закон України „Про зaхист прaв споживaчів” 1023-XII ( чинний, поточна 

редакція від 19.11.2022, підстава - 2529-IX.) Електронний ресурс. - Режим 

доступу: https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/1023-12#Text 

5. Зaкон Укрaїни «Про об'єкти підвищeної нeбeзпeки» 2245-III (поточна 

редакція від 31.03.2023, підстава - 2849-IX Електронний ресурс. - Режим 

доступу: https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/2245-14#Text 

6. Укaз Прeзидeнтa Укрaїни „Про вдосконaлeння дeржaвного контролю зa 

якістю тa бeзпeкою продуктів хaрчувaння, лікaрських зaсобів тa виробів 

мeдичного признaчeння” № 109/99, Електронний ресурс. - Режим доступу: 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/109/99#Text 

7. Регламент Європейського Парламенту і Ради (ЄС) № 852/2004 від 29 квітня 

2004 року про гігієну харчових продуктів Електронний ресурс. - Режим 

доступу: https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/984_002-04#Text 

8. ДСТУ ISO 19011:2019 Настанови щодо проведення аудитів систем 

управління (ISO 19011:2018, IDT) Електронний ресурс. - Режим доступу: 

https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=88049 



93 
 

9. Посібник для малих та середніх підприємств плодоовочевої галузі з 

підготовки та впровадження системи управління безпечністю харчових 

продуктів на основі концепції ХАССП /Г.Василенко, Г. Миронюк, О. 

Дорофєєва - Міжнародний інститут безпеки та якості харчових продуктів - 

Київ, 2018. – 126 с. 

10. Регламент Європейського парламенту і ради 178/2002/ЕС від 28 січня 2002 р. 

про встановлення загальних принципів та вимог законодавства щодо 

харчових продуктів, створення Європейського органу з безпеки харчових 

продуктів та встановлення процедур у галузі безпеки харчових продуктів 

[Електронний ресурс]. - Режим доступу 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/984_005-02#Text 

11. Регламент (ЄС) № 852/2004 Європейських Парламенту та Ради від 29 квітня 

2004 р. щодо гігієни продовольчих засобів Європейський Парламент та Рада 

європейської спільноти. Електронний ресурс. - Режим доступу: 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/984_002-04#Text 

12. Регламент (ЄС) № 853/2004 Європейського Парламенту та Ради щодо 

встановлення спеціальних гігієнічних правил, що підлягають застосуванню 

до продовольчих товарів тваринного походження. Електронний ресурс. - 

Режим доступу: http://zakon4.rada.gov.ua/ laws/show/994_a99 

13. Регламент 854/2004 Європейського Парламенту та Ради ЄС щодо 

встановлення особливих правил організації офіційного контролю за 

продукцією тваринного походження, призначеної для споживання людиною 

в їжу. Страсбург, 29 квітня 2004 року. [Електронний ресурс]. - Режим доступу 

http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/994_a67 

14. Регламент Європейського парламенту і ради №882/2004 «Про офіційний 

контроль, здійснюваний з метою забезпечення перевірок відповідності 

законодавству щодо харчових продуктів та кормів, та правил щодо охорони 

здоров’я та добробуту тварин». [Електронний ресурс]. - Режим доступу 

http://www.milkiland.nl/storage/node/files/1222/218/ES_882-2004_ukr..PDF 

https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/984_002-04#Text
http://zakon4.rada.gov.ua/
http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/994_a67
http://www.milkiland.nl/storage/node/files/1222/218/ES_882-2004_ukr..PDF


94 
 

15. Регламент № 2073/2005 Комісії (ЄС) про мікробіологічні критерії, що 

застосовуються до харчових продуктів.». [Електронний ресурс]. - Режим 

доступу: http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/994_a87 

16. Слободкін В.І. Світові системи забезпечення якості і безпечності харчових 

продуктів та здійснення державного санітарноепідеміологічного нагляду за 

умов їх розвитку: посібник [для фахівців санепідслужби] / В.І. Слободкін., 

В.М. Світа. –К.: НМАПО імені П.Л. Шупика і Центральна СЕС МОЗ України, 

2017. –55 с. 

17. ДСТУ ISO 22000:2019 Системи керування безпечністю харчових продуктів. 

Вимоги до будь-якої організації в харчовому ланцюзі (ISO 22000:2018, IDT) 

- К.: Держспоживстандарт України, 2019. – 39 с. 

18. ДСТУ ISO/TS 22002-1:2019 Програми-передумови безпечності харчових 

продуктів. Частина 1. Виробництво харчових продуктів (ISO/TS 22002- 

1:2009, IDT) Електронний ресурс. - Режим доступу: 

https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=91254 

19. ДСТУ-Н ISO/TS 22004:2009 Системи управління безпечністю харчових 

продуктів. Настанова щодо застосування ISO 22000:2005 (ISO/TS 

22004:2005, IDT) – Електронний ресурс. - Режим доступу: 

https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page?id_doc=86424 

20. ДСТУ ISO/TS 22003:2019 Системи керування безпечністю харчових 

продуктів. Вимоги до органів, які здійснюють аудит і сертифікацію систем 

керування безпечністю харчових продуктів (ISO/TS 22003:2013, IDT) – 

Електронний ресурс. - Режим доступу: – 

https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=91326 

21. ДСТУ ISO 22005:2009 Простежуваність у кормових та харчових ланцюгах. 

Загальні принципи та основні вимоги щодо розроблення та запровадження 

системи (ISO 22005:2007, IDT) - К.: Держспоживстандарт України, 2009. – 10 

с. 

http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/994_a87
https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=91254
https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page?id_doc=86424
https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=91326


95 
 

22. Закон України Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості 

харчових продуктів» від 06.09.2005, №2809-ІV ( із змінами станом на 

26.10.2023,р., № 3221-IX). 

23. Постанова Кабінету Міністрів України «Деякі питання виконання пункту 327 

Звіту Робочої групи з розгляду заявки України про вступ до Світової 

організації торгівлі» від 20 жовтня 2019 р., № 1089. Електронний ресурс. - 

Режим доступу: http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/1089-2011-п 

24. Наказ Міністерства охорони здоров’я України Про затвердження Державних 

санітарних норм та правил «Медичні вимоги до якості та безпечності 

харчових продуктів та продовольчої сировини» від 29.12.2018р., 

№ 1140. Електронний ресурс. - Режим доступу: 

http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/z0088-13 

25. Наказ Міністерства аграрної політики та продовольства України «Про 

затвердження Вимог щодо розробки, впровадження та застосування постійно 

діючих процедур, заснованих на принципах Системи управління безпечністю 

харчових продуктів (НАССР)» від 01.10.2012 Редакція від 25.12.2015, 

підстава - z1517-15 Електронний ресурс. - Режим доступу: 

http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/z1704-12 

26. Регламент Європейського Парламенту і Ради (ЄС) № 852/2004 від 29 квітня 

2004 року про гігієну харчових продуктів Електронний ресурс. - Режим 

доступу: http:// https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/984_002-04#Text 

27. ДСТУ 4161-2003. Системи управління безпечністю харчових продуктів. 

Вимоги. К.: Електронний ресурс. - Режим доступу: 

https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=57909 

28. ДСТУ ISO 9001:2015 Системи управління якістю. Вимоги (ISO 9001:2015, 

IDT) – Електронний ресурс. - Режим доступу: 

https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page?id_doc=64013 

29. ДСТУ ISO 9000:2015 Системи управління якістю. Основні положення та 

словник термінів (ISO 9000:2015, IDT) – Електронний ресурс. - Режим 

доступу: https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=64030 

http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/1089-2011-п
http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/z0088-13
http://zakon4.rada.gov.ua/laws/show/z1704-12


96 
 

30. Новиков В., Никитюк Ю. Модель системи управління безпечністю продуктів 

харчування в рамках ISO 22000:2005//Стандартизація сертифікація якість./-

2019 .-№6. – с.66-68 

31. Управління якістю у харчовій промисловості із врахуванням Європейського 

Харчового Кодексу і міжнародно визнаних стандартів. Михальські Т., Ліліє 

Ф., Досін А. Львів: ПАІС, 2016 - 336с. 

32. НАССР: Аналіз небезпечних чинників та критичні точки контролю у 

виробництві харчових продуктів і продовольчої сировини: Навчальний 

посібник. – К.: ЛП «УкрНДНЦ», 2015. – 70 с. 

33. Ефективне використання НАССР: Вчимося на досвіді інших Т. Мейєс, С. 

Мортімор; переклад з англ. В. Широкова. -СПб.: Професія, 2018. - 288 с. 

34. Чернелевський Л. М. Управлінський облік на підприємствах харчової 

промисловості : навч. посіб. / Л. М. Чернелевський, Г. Г. Осадча. - К., 2015 - 

364 с. 

35. Соколовський С. А. Управління якістю виробництва та обслуговування: 

навчальний посібник / С. А. Соколовський, Є. М. Грабовський, С. П. Павлов, 

М. В. Черкашина, М. О. Науменко. – Х.: ФОП Александрова К. М., 2015. – 

187 с. 

36. Що диктують європейські стандарти виробникам та споживачам харчової 

продукції. [Електронний ресурс]. - Режим доступу: 

http://www.unian.ua/common/1011685-scho-diktuyut-evropeyski-standarti- 

virobnikam-ta-spojivacham-harchovoji-produktsiji.html 

37. Директива Європейського Парламенту і Ради 2001/95/ЄС - про загальну 

безпеку продукції. Електронний ресурс. - Режим доступу: 

http://www.consumerinfo.org.ua/must_know/legislation/1047/8378/ 

38. Закон України від 14.01.2000 № 1393-XIV Про вилучення з обігу, переробку, 

утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної 

продукції- [Електронний ресурс]. - Режим доступу: 

https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=62421. 

http://www.unian.ua/common/1011685-scho-diktuyut-evropeyski-standarti-virobnikam-ta-spojivacham-harchovoji-produktsiji.html
http://www.unian.ua/common/1011685-scho-diktuyut-evropeyski-standarti-virobnikam-ta-spojivacham-harchovoji-produktsiji.html
http://www.consumerinfo.org.ua/must_know/legislation/1047/8378/


97 
 

39. Міжнародний досвід у сфері захисту прав споживачів та ринкового нагляду. 

[Електронний ресурс]. - Режим доступу: http://spojivach.info/akzent/1955- 

europa-dosvid.html 

40. Аналіз міжнародного опиту вилучення неякісної продукції з ринку. 

[Електронний ресурс]. - Режим доступу: 

http://pidruchniki.com/11301107/tovaroznavstvo/analiz_mizhnarodnogo_opitu_v 

iluchennya_neyakisnoyi_produktsiyi_rinku 

41. Управління інцидентами. [Електронний ресурс]. - Режим доступу: 

http://fskntraining.org/sites/default/files/ukrainian/11_Crisis-Management _ 

UKR.pdf 

42. Крисанов Д. Ф. Агропродовольча продукція в координатах якості та 

безпечності / Д. Ф. Крисанов / Економіка АПК. — 2019. — № 1. — С. 12– 19. 

43. Безпечність харчових продуктів - один з головних пріоритетів політики 

Європейського Союзу. [Електронний ресурс]. - Режим доступу: 

https://dp.dpss.gov.ua/news/bezpechnist-harchovih-produktiv-odin-z-golovnih- 

prioritetiv-politiki-yevropejskogo-soyuzu 

44.  Безпека продуктів харчування, як частина продовольчої безпеки України. 

Електронний ресурс. - Режим доступу: https://amnu.gov.ua/bezpeka- produktiv-

harchuvannya-yak-chastyna-prodovolchoyi-bezpeky-ukrayiny/ 

45.  ДСТУ 4069:2016 Напої безалкогольні. Загальні технічні умови. Зміна № 1 - 

Електронний ресурс. - Режим доступу: 

https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page?id_doc=73132 

46.  ДСТУ 878-93 Води мінеральні фасовані. Технічні умови. Зі змінами та 

поправками - - Електронний ресурс. - Режим доступу: 

https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=82545 

47.  Державні санітарні норми і правила для підприємств, що виробляють солод, 

пиво та безалкогольні напої. ДСанПіН 4.4.4.-152-2008. - Електронний ресурс. 

- Режим доступу: http://zakon4.rada.gov.ua/ laws/show/z1411-07/page2. 

http://spojivach.info/akzent/1955-europa-dosvid.html
http://spojivach.info/akzent/1955-europa-dosvid.html
http://spojivach.info/akzent/1955-europa-dosvid.html
http://pidruchniki.com/11301107/tovaroznavstvo/analiz_mizhnarodnogo_opitu_viluchennya_neyakisnoyi_produktsiyi_rinku
http://pidruchniki.com/11301107/tovaroznavstvo/analiz_mizhnarodnogo_opitu_viluchennya_neyakisnoyi_produktsiyi_rinku
http://fskntraining.org/sites/default/files/ukrainian/11_Crisis-Management%20_%20UKR.pdf
http://fskntraining.org/sites/default/files/ukrainian/11_Crisis-Management%20_%20UKR.pdf
https://amnu.gov.ua/bezpeka-produktiv-harchuvannya-yak-chastyna-prodovolchoyi-bezpeky-ukrayiny/
https://amnu.gov.ua/bezpeka-produktiv-harchuvannya-yak-chastyna-prodovolchoyi-bezpeky-ukrayiny/
https://amnu.gov.ua/bezpeka-produktiv-harchuvannya-yak-chastyna-prodovolchoyi-bezpeky-ukrayiny/
https://online.budstandart.com/ua/catalog/doc-page.html?id_doc=82545
http://zakon4.rada.gov.ua/


98 
 

48. Державні санітарні правила та норми. ДсанПіН 4.4.4.065-00. Підприємства 

щодо виробництва і розливу мінеральних та штучно-мінералізованих вод. - 

Електронний ресурс. - Режим доступу: 

http://mozdocs.kiev.ua/view.php?id=4325. 

49.  Державні санітарні правила та норми. ДСанПіН 2.2.4-171-10. Гігієнічні 

вимоги до води питної, призначеної для споживання людиною. - 

Електронний ресурс. - Режим доступу: http://zakon4.rada.gov.ua/ 

laws/show/z0452-10 

50. ДСТУ 4258-2003 «Напої слабоалкогольні. Загальні технічні умови». - К.: 

Держстандарт України, 2003. – 14 с. 

51.  Лапицька Н. В. Технологія напоїв, екстрактів та концентратів. Навчальний 

посібник. Чернігів: НУЧK імені Т.Г. Шевченка, 2021. 217 с. 

52. Громович А. В., Суховатенко В. І., Одинець М. О. Вибираємо соки з користю 

для здоров’я // Превентивна медицина. 2019. № 3–4(119–120). С. 49–52. 

53. Домарецький В.А., Остапчук М.В, Українець А.І. Технологія харчових 

продуктів: за ред.. д-ра техн.. наук проф.. Українця A.I.. - К.: НУХТ, 2019 - 

572с. 

http://mozdocs.kiev.ua/view.php?id=4325
http://zakon4.rada.gov.ua/

