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Ознайомлення з законодавством щодо НАССР

1. ЗАКОН УКРАЇНИ “Про основні принципи та вимоги до безпечності

та якості харчових продуктів” (Харчовий закон). Статті 1, 21, 22, 40-51.

2. ВИМОГИ щодо розробки, впровадження та застосування постійно

діючих процедур, заснованих на принципах Системи управління

безпечністю харчовихпродуктів (НАССР), затверджені наказом

Міністерства аграрної політики та продовольства України № 590 від

01.10.2012 із змінами, затвердженими наказом № 429 від 17.10.2015.

3. Рекомендовано: Проект НАКАЗУ МІНІСТЕРСТВА АГРАРНОЇ

ПОЛІТИКИ ТА ПРОДОВОЛЬСТВА УКРАЇНИ “АКТ складений за

результатами аудиту щодо додержання операторами ринку вимог

законодавства стосовно постійно діючих процедур, що засновані на

принципах системи аналізу небезпечних факторів та контролю у

критичних точках”



• Hazard Упереджувальна система, яка

• Analysis iдентифікує, оцінює і

• Critical контролює

• Control небезпечні фактори, важливі

• Point для безпечності продукції.

(Codex Alimentarius)



ЩО ТАКЕ БЕЗПЕЧНІСТЬ ХАРЧОВИХ

ПРОДУКТІВ 

Безпечність харчових продуктів - це забезпечення того, що продукт не

зашкодить споживачеві, якщо він виготовлений і спожитий відповідно до

призначення.

(Codex Alimentarius)

Безпечний харчовий продукт - харчовий продукт, який не завдає шкідливого

впливу на здоров’я людини та є придатним для споживання

(Харчовий закон)

Якість харчових продуктів – це сукупність ознак одиниці стосовно її

придатності виконувати визначені й передбачувані вимоги.

(ISO 8402)

HACCP стосується безпечності і НЕ стосується якості.



Приклади небезпечних факторів у харчових 

продуктах
Біологічні

• Бактерії та токсини (Клостридії, Лістерія, Сальмонела, Стафілококи)

• Віруси (Гепатит А, ротавірус rotavirus)

• Паразити (Трихінела, Анізакіс і т.п.)

• Пріони

Фізичні – скло, метал

Хімічні

• Забруднення довкілля

(діоксин, важкі метали, радіонукліди)

• Пестициди, залишки ліків

• Токсини (мікотоксини, морські біотоксини, рослинні токсини)

• Небезпечні метаболіти

Алергени



HACCP

• Це інструмент управління безпечністю продукту

• НАССР зменшує ризик виникнення інцидентів з безпечністю 

продукції, але не ліквідує його

• Його ефективність залежить від того, як він впроваджений

• НАССР працює в комбінації з програмами-передумовами

• Процедури засновані на принципах системи НАССР –

загальна назва, застосована до системи НАССР і до спрощеного

застосування принципів НАССР



ТИПОВІ УПЕРЕДЖЕННЯ ЩОДО НАССР:

1. НАССР лише для великих підприємств.

2. НАССР лише для підприємств, що

мають новіпотужності.

3.    НАССР – бюрократична система, спрямована на

ведення документації.

4.    НАССР не приносить економічну вигоду підприємству, 

окрім виконання вимог законодавства чи задоволення

потреб клієнтів.



РОЗРОБКА І ВПРОВАДЖЕННЯ

НАССР – 12 ЛОГІЧНИХ КРОКІВ



ЗОБОВ’ЯЗАННЯ 

КЕРІВНИЦТВА

1. Ресурси:

• Людські;

• Інформаційні;

• Фінансові.

2. Знання основ системи НАССР на потужності.

3. Підтримка у впровадженні.

4. Взаємодія підрозділів.

5. Підтримка у вдосконаленні системи



ЛОГІЧНА ПОСЛІДОВНІСТЬ 

ВПРОВАДЖЕННЯ

HACCP
1. Організувати групу HACCP.

2. Описати продукт

3. Ідентифікувати призначене використання

4. Розробити блок-схему процесу.

5. Перевірити блок-схему процесу.

6. Принцип 1. Аналізувати небезпечні фактори.

7. Принцип 2. Встановити критичні контрольні точки.

8. Принцип 3. Встановити критичні межі

9. Принцип 4. Встановити процедуру моніторингу

10. Принцип 5. Встановити коригувальні дії

11. Принцип 6. Встановити процедури верифікації

12. Принцип 7. Впровадити документування всіх процедур та

протоколів



Організація групи HACCP

Багатопрофільна група НАССР створюється для

розроблення, встановлення, підтримання і аналізу

системи.

Група повинна мати знання і досвід стосовно

продукції, яка виготовляється організацією, процесів і

ризиків в межах сфери використання.

Якщо для роботи системи потрібна допомога

зовнішніх експертів, то їх включають в якості

консультантів.

Кількість учасників – залежно від розмірів

підприємства, але так, щоб їх раціонально можна було

організувати.

Посади: керівник, секретар, члени групи.



2. Описати продукт

Назва, склад, хімічні/фізичні характеристики

вид оброблення, пакування, маркування, термін

та умови зберігання, транспортування, спосіб

споживання, спосіб реалізації, передбачуваний

споживач.

3. Ідентифікувати призначене використання

Призначення для споживачів, чутливі групи

споживачів, ймовірне неправильне споживання.



4. Розробити блок-схему процесу

Усі технологічні етапи, які

можуть мати вплив на безпечність:

назви процесів, а не обладнання;

нумерація процесів;

вхід сировини і матеріалів, що контактують з продуктом;

видалення відходів;

температурні режими;

ККТ і зони ризику – факультативно

5. Перевірити блок-схему на виробництві

хто перевіряв і коли;

врахувати сезонність, нічні зміни, вихідні.







Ідентифікувати на етапах технологічного процесу у продукті

небезпечні фактори. Встановити контрольні заходи.

Оцінити серйозність ризику

Принцип 1:

Аналіз небезпечних факторів

Контрольні заходи:

• Специфікації сировини;

• Аудитування постачальників;

• Впровадження якісної виробничої практики (GMP) і якісної

практики гігієни (GHP)

Рекомендується: скласти список небезпечних факторів з їх 

характеристиками.

Принцип 1:

Аналіз небезпечних факторів



Принцип 1:

Оцінити серйозність ризику.

Порядок проведення аналізу небезпечних факторів:

Визначення потенційного негативного впливу на

споживачів:

1 – мінімальний негативний вплив на споживача;

2 – госпіталізація, короткотермінове ушкодження;

3 – смертельний випадок, захворювання, що може

призвести до смертельного випадку, втрата

працездатності.



Принцип 1:

Порядок проведення аналізу небезпечних

Факторів

Ймовірність виникнення:

1 – низька ймовірність появи (теоретична);

2 – можлива поява (ймовірне виникнення, але немає

достовірних доказів);

3 – реальна ймовірність появи (випадки у минулому, 

загроза появи на даному етапі.

Ймовірність можна розраховувати і за частотою 

появи (випадки/рік).



ПОРЯДОК ПРОВЕДЕННЯ АНАЛІЗУ

НЕБЕЗПЕЧНИХ ФАКТОРІВ



Принцип 2:

Встановити критичні контрольні точки
ККТ – це етап, на якому можна застосувати контроль, і

який є необхідним для запобігання, вилучення

небезпечного фактора чи його приведення до

прийнятного рівня.

Іншими словами, якщо на цьому етапі не застосувати

контроль, то є високий ризик того, що продукт буде

небезпечним.

Для визначення ККТ:

• Використовують професійне обгрунтування

• Рекомендовано використовувати “дерево рішень”





Принцип 3:

Встановити критичні межі

Критична межа – параметр(и) процесу, який розділяє

прийнятний і неприйнятний стан етапу процесу, випуск

безпечної і небезпечної продукції

Це означає, що потрібно:

• Які параметри потрібно моніторити;

• Встановити для цих параметрів межі між прийнятним і

неприйнятним значенням;

• Рекомендується встановити операційні межі.



Критичні межі повинні бути вимірними або, якщо

неможливо встановити вимірні критичні межі, помітними

для доведення того, що ККТ є під контролем.

Значення критичних меж повинні базуватись на достатніх

доказах того, що вони забезпечуватимуть контроль за

технологічним процесом.

Встановлюючи критичну межу, враховують робочу

похибку контрольно-вимірювальних приладів, які

використовуються для проведення моніторингу.



Принцип 4:

Встановити процедуру моніторингу

Чітка процедура: параметри що вимірюються? критичні межі? 

Частота проведення? хто? Заміна виконавця? записи? навчання

виконавців? перевірка записів?

Моніторинг може бути:

• Постійний – автоматичне вимірювання

і записи;

• Періодичний – відбір зразків, причому, 

слідзабезпечити, що відібраний зразок є репрезентативним.

Мета моніторингу – пересвідчитися, що контрольні заходи 

виконуються правильно.



Параметри моніторингу - показники технологічного

процесу чи харчових продуктів (температура, час, рН,

вміст вологи, консервантів тощо) або органолептичні

показники (кипіння, зміна кольору тощо).

Для використання такого параметра моніторингу, як

температура для знищення патогенних мікроорганізмів

або контролю за їхнім ростом, необхідно його поєднувати

(комбінувати) з параметром часу (тривалістю

перебування харчового продукту в умовах певної

температури);



При плануванні та здійсненні моніторингу

перевагу необхідно надавати фізичним та хімічним

вимірюванням, які потребують небагато часу та

незначних затрат.

Мікробіологічні дослідження (випробування) рідко

є ефективними для моніторингу ККТ.

Для забезпечення ефективності моніторингу

ретельно перевіряють точність роботи контрольно-

вимірювальних приладів.



Принцип 5

Встановити коригувальні дії, коли 

моніторинг показує відхилення від

критичних меж.

Що визначає процедура з коригувальних дій:

• компетенцію, відповідальність та належні повноваження

персоналу;

• корекції, які потрібно впровадити, щоб привести ККТ під

контроль;

• поводження з потенційно небезпечною продукцією (з часу 

останнього успішного контролю ККТ);

• визначення та усунення причини відхилення;

• інформування;

• записи;



У протоколах, пов’язаних з відхиленнями та 

коригувальними діями, рекомендується

подавати таку інформацію:

Відхилення:

— продукт/код і дата вироблення;

— причина затримання і його кількість;

— результати оцінення (кількість та характер дефектів) і звіт про аналіз;

— відокремлення затриманого продукту (у разі потреби);

— підпис працівників, відповідальних за затримання та підписаний дозвіл

на відокремлення. 

Коригувальна дія:

— причина ідентифікованого відхилення;

— коригувальна дія, виконана для виправлення невідповідності;

— подальше відстеження та оцінення ефективності коригувальних дій;

— дата;

— підпис відповідальної особи.



Для кожної КТК у системі НАССР мають

бути розроблені спеціальні коригувальні дії, 

які дозволяють усувати відхилення і 

передбачати належну утилізацію продукції, в 

якій виникли відхилення. 

Методики усунення відхилень та утилізації

продукції повинні бути документально 

оформлені за системою НАССР





Принцип 6: Встановити процедури

верифікації, щоб підтвердити, що

система НАССР працює ефективно

Потрібно переконатись, що всі рішення є

правильними та ефективними.

Для цього використовуються інструменти:

• Валідація, якщо це можливо.

• Верифікація

• Перегляд



Валідація

(підтвердження) плану НАССР -

отримання доказів того, що всі

елементи плану НАССР є правильними

і забезпечують безпечність харчових

продуктів.



Валідацію документації плану НАССР перший 

раз проводять після його розробки перед 

впровадженням на практиці.

Подальшу валідацію здійснюють з визначеною 

певною частотою для оцінки відповідності 

документації дійсним технологічним процесам.



При проведенні валідації документації

плану НАССР група НАССР повинна 

встановити:

• чи план НАССР охоплює всі технологічні процеси та харчові

продукти;

• чи аналіз небезпечних факторів проведено за правильною 

методологією та чи всі небезпечні фактори є характерними для 

технологічних процесів і харчових продуктів;

• чи правильно встановлено критичні межі та чи є для цього належне

обґрунтування;

• чи процедури моніторингу дозволяють тримати технологічний

процес під контролем;

• чи розроблені процедури впровадження коригувальних дій та 

верифікації є достатніми для ефективної роботи системи НАССР.



Крім того, необхідно проводити валідацію плану 

НАССР чи його частини у таких випадках:

• введення у виробництво нового продукту;

• встановлення нового обладнання, яке може впливати на безпечність харчових 

продуктів;

• зміни технологічного процесу;

• зміни в структурі потужності;

• введення нових допоміжних матеріалів для переробки харчових продуктів, 

предметів та матеріалів, що контактують з харчовими продуктами, інших

способів пакування;

• продовження строку зберігання харчового продукту;

• зміни постачальників;

• важливих змін у способі споживання (використання) або реалізації харчових 

продуктів;

• отримання нової інформації стосовно небезпечних факторів, характерних для 

технологічного процесу або харчового продукту.



Верифікація

(перевірка) ефективності

функціонування системи НАССР із

застосуванням методів, процедур, 

аналізів та інших оцінювань додатково

до моніторингу ККТ для визначення

відповідності плану НАССР.



Метою верифікації є:

❖ забезпечення ефективного впровадження 

плану НАССР;

❖ перевірка, чи план НАССР виконується

постійно;

❖ перевірка, чи всі результати аналізу

системи взято до уваги.



Для проведення верифікації група

НАССР використовує таку

інформацію:
❖огляд скарг, пов’язаних з безпечністю харчових продуктів;

❖результати лабораторного моніторингу неперероблених, 

частково перероблених або перероблених харчових 

продуктів;

❖результати моніторингу ККТ;

❖калібрування обладнання;

❖результати проведення аудитів, інспекцій;

❖перевірку ведення записів;

❖аналіз відхилень;

❖перевірку роботи відповідального персоналу.



Верифікацію проводять не рідше

одного разу на рік або за умови змін

у технологічних процесах чи

харчових продуктів, що впливає на 

їх безпечність. 

Якщо система НАССР впроваджена

нещодавно, то рекомендується

верифікацію проводити частіше.



Принцип 7:

Впровадити документування всіх

процедур та протоколів

Документація важлива для отримання

доказів того, що всі ці дії виконані

належним чином. Документація дуже

корисна для ефективної комунікації



Документація системи НАССР 

поділяється на:

❖базову - план НАССР, процедури;

❖оперативну - протоколи, записи.



До базової документації належать:
•склад групи НАССР та її обов’язки;

•опис харчового продукту та його передбачуване

споживання (використання);

•перевірена блок-схема виробництва;

•аналіз небезпечних факторів;

•методологія визначення ККТ;

•критичні межі та їх обґрунтування;

•система моніторингу, процедури моніторингу

кожної ККТ;

•процедури застосування коригувальних заходів;

•процедура валідації, верифікації;

•процедури управління документами НАССР.



До оперативної документації

належать:

•протоколи нарад НАССР групи;

•протоколи моніторингу ККТ;

•протоколи впровадження коригувальних заходів;

•протоколи валідації, верифікації.

Протоколи є важливим доказом ефективного

функціонування системи НАССР при проведенні

аудиту системи НАССР органом державного

контролю (нагляду).



Мінімальні вимоги до плану НАССР

План HACCP повинен, як мінімум:

1. Містити перелік небезпечних чинників для харчових продуктів,

які будуть контролюватися щодо кожного процесу.

2. Містити перелік критичних точок контролю для кожного з

визначених

небезпечних чинників, включаючи, за необхідності:

❖ Критичні точки контролю, призначені для контролю небезпечних

чинників, що виникають під час перебування сировини, продукту

або інгредієнтів на підприємстві

❖ Критичні точки контролю, призначені для контролю небезпечних

чинників, що виникають поза підприємством, включаючи

небезпечні чинники, які мають місце до та протягом переміщення

сировини, продукту або інгредієнтів на підприємство;



3. Містити перелік критичних меж, параметри яких повинні

дотримуватися на кожній з критичних точок контролю.

Критичні межі повинні, як мінімум, забезпечувати

відповідність нормативним вимогам, встановленим

державними контролюючими органами, а також будь-яким

іншим вимогам стосовно конкретного технологічного процесу

або продукту;

4. Містити перелік процедур із зазначенням частоти їх

застосування, які будуть використовуватися для моніторингу

кожної критичної точки контролю для забезпечення

дотримання критичних меж;

5. Включати опис всіх коригувальних дій, які були розроблені на

випадок відхилення від критичних меж на критичній точці

контролю;



6. Передбачати наявність системи ведення

записів/протоколів для документування моніторингу

критичних точок контролю. Протоколи/записи повинні

містити фактичні величини та спостереження, які були

отримані в процесі моніторингу.

7. Містити перелік процедур перевірки, із зазначенням

частоти, з якою дані процедури будуть застосовуватися.



Підприємство повинно мати

документ, який підтверджує, що

один або

декілька співробітників

пройшли навчання з HACCP.



Приклади інших документів системи

HACCP
А. Інгредієнти, щодо яких були встановлені критичні межі.

1.Свідоцтва та сертифікати від постачальників, якими документально підтверджується

відповідність інгредієнта критичній межі.

2. Протоколи аудиту підприємства-постачальника.

3. Протоколи зберігання на складі (наприклад, час, температура), коли етап зберігання

інгредієнтів є критичною точкою контролю.

Б. Протоколи щодо процедур перероблення, зберігання та збуту

1. Дані та записи, якими встановлено ефективність контролю на КТК для збереження

безпечності харчових продуктів.

2.Дані, які встановлюють безпечний термін зберігання продукту, якщо давність

продукту може вплинути на його безпечність.

3.Протоколи, які вказують на відповідність вимогам щодо критичних меж, коли

технічні характеристики пакувальних матеріалів, етикеток або матеріали для

закупорювання є важливими для безпечності харчових продуктів.

В. Протоколи та підтверджуючі документи щодо проходження співробітниками

навчання, що стосується КТК та плану HACCP.

Г. Документація про відповідність плану HACCP, надана компетентним експертом з

HACCP.



Переваги використання послуг консультантів:

•Незалежне оцінювання стану потужності

•Знання принципів НАССР

•Знання вимог законодавства

•Можливість навчання персоналу потужності – як

виконавців, так і учасників групи НАССР

•Розробка документації – зменшення

навантаження на персонал на початковій стадії



Недоліки використання послуг консультантів:

•Додаткові витрати

•Відсутність знань про конкретну потужність

•Робота консультанта лише у період дії договору

•Необхідність переконатися у належній

кваліфікації консультанта.



КОНТАКТНІ ДАНІ

Гуманітарний відділ Миронівської міської ради:

mr_osvita@ukr.net

inspektor-12@ukr.net

Дякую за увагу!
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