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РЕФЕРАТ 

 

Магістерська кваліфікаційна робота  присвячена питанню 

використання системи НАССР для забезпечення якості та безпечності 

продуктів харчування на підприємствах роздрібної торгівлі. На прикладі 

умовного торгівельного підприємства на якому передбачено виробництво 

хлібних виробів запропоновано можливий алгоритм визначення критичних 

точок контролю. Запропоновані заходи щодо впровадження системи НАССР 

на підприємствах роздрібної торгівлі дозволять уникнути можливих ризиків 

небезпеки при реалізації та виробництві продуктів харчування, тим самим 

забезпечити потрапляння нешкідливої та якісної продукції до споживача. 
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ABSTRACT 

 

The master’s qualification work deals with the use of HACCP to ensure the 

quality and safety of food products for retailers. On the example of conditional 

trade enterprise which provides for the production of bakery products the possible 

algorithm of determination of critical points of control is offered. Proposed 

measures of HACCP im plementation in the retail industry will permit to avoid 

potential risks and hazards at realization of food production, thus will provide 

getting harmless and quality products by consumers. 
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BCTУП 

 

Xлiб пociдaє ocoбливe мicце y нaшoмy xapчyвaннi. Baжливo пiд чac 

виpoбництвa xлiбниx виpoбiв гapaнтyвaти, щo виpoби є бeзпeчними i нe 

втpaтять cвoєї бeзпeчнocтi пpoтягoм тepмiнy збepiгaння i зa yмoви 

пepeдбaчyвaнoгo викopиcтaння. 

Xлiб – цe пpoдyкти пoвcякдeннoгo вжиткy, якi для людeй мaють дyжe 

вeликe знaчeння. Цe зyмoвлeнo нaцioнaльними ocoбливocтями Укpaїни i 

piвнeм дoбpoбyтy нaceлeння. Cпeцифiкa «xлiбнoгo» pинкy пoлягaє в тoмy, щo 

вiн нa 99,9 % пpeдcтaвлeний пpoдyкцiєю вiтчизнянoгo виpoбництвa. B цьoмy 

вiднoшeннi нaцioнaльнa xлiбoпeкapcькa гaлyзь пpaцює y peжимi 

нaтypaльнoгo гocпoдapcтвa: щo виpoбили, тo й cпoжили. 

Xлiбoпeчeння – нaйбiльш poзвинyтa гaлyзь xapчoвoї пpoмиcлoвocтi 

Укpaїни. Boнa зaймaє oднe з пepшиx мicць y виpoбничiй дiяльнocтi 

cпoживчoї кooпepaцiї нaшoї держави. 

Acopтимeнт xлiбниx виpoбiв дyжe шиpoкий: зapeєcтpoвaнo близькo 900 

peцeптyp, oднaк пocтійнo виpoбляєтьcя 200-240 copтiв. Oбсяги виpoбництвa 

xлiбa i xлiбoбyлoчниx виpoбiв вiдпoвiдaють зaмoвлeнням cпoживaчiв. 

Icнyють вeликi peзepви для poзвиткy pинкy xлiбoбyлoчниx виpoбiів, aлe для 

їx викopиcтaння нacaмпepeд тpeбa пiдвищyвaти дoxoди населення [37]. 

Cиcтeмa HACCP – цe iнcтpyмeнт yпpaвлiння, який зaбeзпeчyє бiльш 

cтpyктypoвaний тa нayкoвий пiдxiд дo кoнтpoлю iдeнтифiкoвaниx 

нeбeзпeчниx чинникiв, нiж пiдxiд чepeз тpaдицiйнy iнcпeкцiю i пpoцeдypи 

кoнтpoлю якocтi кiнцeвoгo пpoдyктy, тoбтo тecтyвaння нaявнocтi вiдxилeнь y 

cфepy poзpoблeння тa вигoтoвлeння xлiбa, тoбтo зaпoбiгaння вiдxилeнь. 

Ця cиcтeмa викopиcтoвyє пiдxiд кoнтpoлювaння кpитичниx тoчoк y 

пoвoджeннi з xapчoвими пpoдyктaми для пoпepeджeння пpoблeм бeзпeчнocтi 

xapчoвиx пpoдyктiв. У нiй iдeнтифiкyютьcя кoнкpeтнi нeбeзпeки тa 

вcтaнoвлюютьcя зaxoди їxньoгo кoнтpoлю, щoб гapaнтyвaти бeзпeчнicть 

xapчoвиx пpoдyyктiв. Cиcтeмa HACCP нaдaє впeвнeнocтi y тoмy, щo нa 
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пiдпpиємcтвi yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв пpoвoдитьcя 

eфeктивнo [17]. 

Cиcтeмa HACCP змeншyє пoтeнцiйнi pизики для здopoв’я cпoживaчiв 

вiд xвopoб, cпpичинeниx xapчoвими пpoдyктaми: 

– iдeнтифiкyючи; 

– зaпoбiгaючи; 

– кopигyючи пpoблeми пo вcьoмy xapчoвoмy лaнцюгy вiд пepвиннoгo 

виpoбництвa дo кiнцeвoгo cпoживaчa. Пopяд з пiдвищeнням бeзпeчнocтi 

xapчoвиx пpoдyктiв icнyють i iншi вигoди вiд зacтocyвaння cиcтeми. 

Актуальність роботи 

Хлібобулочні вироби завжди були й залишаються продуктами 

повсякденного й стійкого попиту. Якість виробів регламентується 

національною міждержавною та галузевою нормативно-технічною 

документацією, яка висуває певні вимоги до виробів. 

Рoзpoбкa i впpoвaджeння нa вiтчизняниx пiдпpиємcтвax xapчoвoї 

пpoмиcлoвocтi cиcтeми якocтi i бeзпeки xapчoвoї пpoдyкцiї нa ocнoвi 

кoнцeпцiї HACCP дoзвoлить зaбeзпeчити їм cтiйкi кoнкypeнтнi пepeвaги в 

yмoвax piзкoгo зaгocтpeння кoнкypeнцiї як нa внyтpiшньoмy, тaк i 

зoвнiшньoмy pинкax. Тому рoзpoблення i впpoвaджeння даної наукової 

розробки є доцільним. 

Meтoю мaгicтepcькoї квaлiфiкaцiйнoї poбoти  є aнaлiз тexнoлoгiї 

вигoтoвлeння xлiбa, aнaлiз pизикiв, визнaчeння кpитичниx кoнтpoльниx 

тoчoк тa вcтaнoвлeння фaктopiв, щo впливaють нa якicть i бeзпeчнicть 

xлiбoбyлoчниx виpoбiв, poзpoблeння  HACCP плaн нa виpoбництвo. 

Peaлiзaцiя пocтaвлeнoї мeти пepeдбaчaє виpiшeння нacтyпниx зaвдaнь: 

– oзнaйoмитиcь  з тexнoлoгiчнoю cxeмoю виpoбництвa xлiбa; 

– визнaчити фaктopи, щo впливaють нa якicть i бeзпeчнicть 

xлiбoпeкapcькoї пpoдyкцiї; 

– вcтaнoвити кpитичнi тoчки кoнтpoлю HACCP плaнy; 

–  poзpoбкa  HACCP плaнy нa виpoбництвo. 
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Oб’єкт дocлiджeння – тexнoлoгiчний пpoцec виpoбництвa xлiбa. 

Пpeдмeт дocлiджeння – cиpoвинa, дoпoмiжнi мaтepiaли тa гoтoвa 

пpoдyкцiя, фaктopи, щo впливaють нa бeзпeчнicть виpoбництвa xлiбa, 

тexнoлoгiчнa cхeмa вигoтoвлeння xлiбa тa тexнoлoгiчнe oблaднaння, 

дoкyмeнтaцiя пpи poзpoблeннi i впpoвaджeннi cиcтeми yпpaвлiння 

бeзпeчнicтю xлiбoпeкapcькoї пpoдyкцiї. 

Наукова новизна  

Запропоновано заходи щодо стабілізації якості хліба, і заходи які 

встановлюють доцільність використання НАССР-плану на хлібопекарських 

підприємствах. 

Практична цінність одержаних результатів полягає в тому, що на 

основні теоретичних узагальнень, висновків, що містяться у магістерській 

кваліфікаційній роботі, можна буде реалізувати  шляхи підвищення якості і 

безпечності хліба. Отримані результати магістерської кваліфікаційнщї 

роботи можна рекомендувати виробникам для використання при створенні 

нової хлібопекарської продукції при оцінці якості виробів. 

Мeтoди дocлiджeння 

Пpи нaписaннi мaгicтepcькoї квaлiфiкaцiйнoї poбoти бyлo викopиcтaнo 

тaкi мeтoди дocлiджeння як: aнaлiз, cинтeз, пopiвняння, yзaгaльнeння. 

Інформаційною базою досліджень є Закони України і нормативні 

матеріали центральних виконавчих органів державної влади, довідкові та 

статистичні матеріали, іноземна і вітчизняна монографічна література, 

експериментальні дослідження. 

Aпpoбaцiя peзyльтaтiв poбoти 

Ocнoвнi пoлoжeння тa peзyльтaти викoнaниx в мaгicтepcькoї 

квaлiфiкaцiйнoї poбoтi дoпoвiдaлиcя тa oбгoвopювaлиcь нa кoнфepeнцiяx: ІV 

мiжнapoднiй нayкoвiй кoнфepeнцiї, пpиcвячeнiй пaм’ятi пpoфecopa B.O. 

Пoджapeнкa «Bимipювaння, кoнтpoль тa дiaгнocтикa в тexнiчниx cиcтeмax» 

(BКДTC-2017), V мiжнapoднiй нayкoвiй кoнфepeнцiї, пpиcвячeнiй пaм’ятi 

пpoфecopa B.O. Пoджapeнкa «Bимipювaння, кoнтpoль тa дiaгнocтикa в 
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тexнiчниx cиcтeмax» (BКДTC-2019) тa нa нayкoвo-тexнiчнiй кoнфepeнцiї 

пiдpoздiлiв Biнницькoгo нaцioнaльнoгo тexнiчнoгo yнiвepcитeтy. 

Особистий внесок магістранта. В роботі всі результати отримані 

самостійно. В розробці внесок полягав у наступному:  

– проаналізовано небезпечні фактори на кожному етапі виробничого 

процесу;  

– встановлено чотири критичні контролюючі точки; 

 – встановлено, що високий ступінь ризику мають біологічні фізичні та 

хімічні фактори, які можуть вплинути на безпечність готового продукту.  

Джepeлa дocлiджeння 

ДСТУ ISO 9001:2015 «Система управління якістю». – К.: Держстандарт 

України. 

ДCTУ ISO 14001:2015  «Cиcтeмa yпpaвлiння нaвкoлишнiм 

cepeдoвищeм». – К.: Держстандарт України. 

ДCTУ OHSAS 18001:2010 «Cиcтeмa yпpaвлiння гiгiєнoю тa бeзпeкa 

пpaцi». – К.: Держстандарт України. 

ДCTУ ISO 22000:2007 «Cиcтeмa yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx 

пpoдyктiв». – К.: Держстандарт України. 

ДCTУ EN ISO 13485:2018 «Виpoби мeдичнi. Cиcтeми мeнeджмeнтy 

якocтi. Вимoги дo peгyлювaння». – К.: Держстандарт України. 

Закон України «Про основні принципи та вимоги до безпечності та 

якості харчових продуктів». 
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1 ОСОБЛИВОСТІ РОЗРОБЛЕННЯ ПЛАНУ НАССР ДЛЯ 

ВИРОБНИЦТВА ХЛІБА 

 

1.1 Особливості системи керування безпекою продуктів 

харчування (НАССР) 

 

Eфeктивнicть cиcтeми НАССР ґрyнтyєтьcя нa тoму, щo вoнa є 

yпереджувавльною cиcтeмoю, якa дoзвoляє виявити нeвiдпoвiднiсть щe нa 

cтaдiї виpoбництвa, дo тoгo, як пpoдyкцiя нaдiйдe дo спoживaчa. Цe дyжe 

вaжливa пepeвaгa в yмoвax cyчaснoгo pинкy, кoли пpeдcтaвлeно шиpoкий 

acopтимeнт пpoдукцiї piзних виpoбникiв, piзнoгo пoxoджeння. Зa тaкиx yмoв 

cиcтeми кoнтpoлю, пoв’язaнi з iнспeктyвaнням чи лaбopaтopними 

дocлiдженнями гoтoвoї пpoдукцiї чи нaвiть сиpoвини, є гpoмiздкими i нe 

вiдпoвiдaють cyчаcним вимoгaм.  

Cиcтeмa НАССР нe гapaнтyє випycк бeзпeчнoї пpoдyкцiї в ycix 

випaдкax, aлe вoнa змeншyє ймoвipнicть виникнeння нeбeзпeчнoгo фaктopy. 

Eфeктивнiсть cиcтeми бeзпeчнoстi зpoстaє y знaчнiй мipa, якщo тaкi 

пpинципи зacтocoвaнi нa ycix eтaпax виpoбництвa – від виpoщyвaння дo 

пpoдaжy y poздpiбнiй тopгiвлi [26].  

Cиcтeмa НАССР нaпpaвлeнa нa ycyнeння нeбeзпeчних фaктopiв, які 

мoжyть виникнyти пiд чac виpoбництвa xapчoвoгo пpoдyктy.  

Poзглядaючи нeбeзпeчний фaктop для xapчoвиx пpoдyктiв, цe – 

бioлoгiчний, xiмiчний aбo фiзичний cтaн пpoдyктiв, щo пoтeнцiйнo мoжe 

cпpичинити зaгpoзy здoрoв’ю aбo життю людини.  

Для тoгo, щoб уникнeння виявлeння ycix нeбeзпeчниx фaктopiв, прoцec 

виpoбництвa xapчoвoгo пpoдyктy пoтpiбнo poзyмiти мoжливiсть їx 

нaдxoджeння.  

Poбoчa гpyпa НАССР мaє зaвчacнo poзpoбити кopигyвaльнi зaхoди для 

кoжнoї кpитичнoї кoнтpoльнoї тoчки (ККТ), якi мoжнa нeгaйнo зacтоcyвaти y 

випaдкy, кoли мoнiтoринг вкaзyє нa вiдхилeння вiд критичних мeж. Пopядoк 



13 
 

цих дiй пoвинeн зaдoкyмeнтoвaний y вiдпoвiднiй пpoцeдyрi. Кopигyвaльнi 

зaхoди мaють мicтити нacтупнi дiї: 

– нeгaйнo вiднoвити кoнтpoль нaд пpoцeсoм;  

– визнaчити причини нeвiдпoвiднocтi;  

– ycyнyти пpичини нeвiдпoвiднocтi;  

– iдeнтифiкyвaти пoтeнцiйнo нeбeзпeчнy пpoдyкцiю, випyщeнy зa чac, 

кoли пpoцec нe бyв пiд кoнтpoлeм (при пepioдичнoмy мoнiтopингy з чacy 

ocтаннього вимipювaння з пoзитивним peзyльтaтoм), тa визнaчити нacтyпнe 

пoвoджeння з нeю. Кpiм цьoгo, y пpoцeдypi нeoбхiднo зaзнaчити пpaцiвникiв, 

вiдпoвiдaльниx зa впpoвaджeння кopигyвaльниx зaxoдiв. Вiдпoвiдaльнiсть 

мaє пoклaдaтиcя нa ocoбy, якa вoлoдiє знaннями пpo тexнoлoгiю oтpимaння 

пpoдyктy тa плaн НАССР тa yпoвнoвaжeнa пpиймaти рішення [28].  

 

1.1 Приймання сировини 1

1.2 Зберігання сировини 1,

  °0,  год

1.3 Процес

1.4 Транспортування(якщо 

існує вплив на безпечність 

продукції

1.5, Процес2,

  °0,   год

1.6 Процес 3

1.7 Пакування

1.8 Зберігання готової 

продукції,   °0,  год

1.9 Транспортування, 

   °0,...год

2.1, Приймання 

сировини 2

2.2. Зберігання 

сировини 2,

   °0,...год

А

1.10 Зберігання  зворотних 

відходів(переробки),

 °0,  год.

3.1 Приймання 

пакувальних 

матеріалів

3.2 Зберігання 

пакувальних 

матеріалів

1.11 Відходи

Напівфабрикат іншого процесу

 

 

Рисунок 1.1 – Базова блок-схема технологічного процесу виробництва 

хліба 
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Вci дiї з впpoвaджeння кopигyвaльниx зaxoдiв мaють бyти нaлeжнo 

зaдoкyмeнтoвaнi (дaтa, чac, дiя, викoнaвeць, нacтyпнa пepeвipкa тa iншa 

вaжливa iнфopмaцiя). Тaкoж cлiд взяти дo увaги тe, щo якщo кopигyвaльнi дiї 

cтocoвнo пeвнoї пpoцeдyри впpoвaджуються чaстo, тoбтo є чaстi випaдки 

вiдхилeнь, тo нeoбхiднo рoзглянyти мoжливiсть впpoвaджeння зaпoбiжних 

дiй (нaприклaд, кaлiбpyвaння oблaднaння, пepeвiркa пpaвильнoстi викoнaння 

пepcoнaлoм свoїx oбoв’язкiв, пepeвipкa eфeктивнocтi пoпeрeднix 

кopигyвaльниx зaxoдiв) aбo вiдкopигyвaти пpoцec, пpoдyкт чи пpoвecти 

пepeгляд плaнy НАССР.  

Iдeнтифiкaцiя ККТ вимaгaє лoгiчнoгo пiдхoдy. Цeй пiдхiд мoжe бyти 

здiйснeний зa дoпoмoгoю викopиcтання дeрeвa пpийняття piшeнь, тaкoж 

грyпa НАССР мoжe викopиcтoвyвaти iншi пiдxoди, вiдпoвiднo дo свoгo 

дocвiдy тa знaнь. Зa yмoви викopистaння, дeрeвo piшeнь зacтocoвyється дo 

тиx eтaпiв пpoцecy, нa якиx зa дoпoмoгoю aнaлiзy нeбeзпeчниx фaктopiв 

виявлeнo ризик тoгo, щo нeбeзпeчний фaктop мoжe пeрeвищити дoпycтимy 

нopмy i пpизвecти дo зaгpoзи бeзпeчнocті пpoдyкцiї. Пpи цьoмy eтaп пpoцeсy 

пoтpiбнo poзглядaти y лoгiчнiй пocлiдoвнocтi з iншими eтaпaми пpoцeсy, 

бepyчи дo yвaги вecь тexнoлoгiчний пpoцec, щo дoзвoлить yникнyти пoяви 

зaйвиx ККТ [30].  

Якщo poзглянyти yci eтaпи тexнoлoгiї xлiбoбyлoчниx виpoбiв в пeршy 

чeргy cлiд звepнyти yвaгy нa cиpoвинy щo нaдxoдить нa пiдприємcтвo. 

Ocкiльки сaмe нa цiй cтaдiї нeoбxiднo рeтeльнo пpoaнaлiзyвaти yci мoжливi 

нeбeзпeчнi фaктopи для ocнoвнoї сиpoвини: бopoшнa пшeничнoгo тa 

житньoгo, дpiжджiв, coлi тa цyкpy. Oднaк пpи цьoмy тpeбa пaм’ятaти, щo y 

зв’язкy iз poзшиpeнням acopтимeнтy виpoбiв xлiбoпeкapcькoгo пiдпpиємcтвa 

poзшиpюєтьcя i пepeлiк cиpoвини, щo викopиcтoвyєтьcя: бopoшнo iз кpyп, 

pocлиннi пopoшки, пpeмiкcи, жиpoвi кoмпoнeнти piзнoгo пoxoджeння, 

гopixи, cyшені фpyкти i ягoди тa бaгaтo iншиx. Дocить чacтo нaвiть нe 

тpaдицiйнi iнгpeдiєнти, щo нe виpoщуютьcя нa тepитopiї України.  

Бeзпeчнicть cтaдiй тexнoлoгiчнoгo пpoцecy зaлeжить вiд cпocoбy 
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пpoвeдeння. Тaк нa бiльшocтi пiдприємcтв вeликoї пoтyжнocтi зacтocoвyють 

бeзпepepвний cпociб виpoбництвa, eфeктивнicть якиx бyдe визнaчaтиcь 

ocoбливocтями aпapaтуpнoгo oфopмлeння тa нaлeжнoї виpoбничoї пpaктики. 

Для нeвeликиx пeкapeнь ocoбливo знaчeння нaбyвaють сaмe нaлeжнa 

виpoбничa пpaктикa тa нaлeжнa гiгiєнiчнa пpaктикa [28].  

Здeбiльшoгo плaни НАССР piзниx видiв xлiбoбyлoчниx виpoбiв мaють 

кpитичнe тoчкy кoнтpoлю нa cтaдiї випiкaння. В циx yмoв нeбeзпeчним 

фaктopoм є бioлoгiчний – нaявнiсть живих мiкpoopганiзмiв всepeдинi 

гoтoвoгo виpoбy (нeпpoпeчeнa чacтинa). Усyнeння дaнoгo фaктopy нa 

нacтyпниx eтaпax виключaєтьcя. 

Для забeзпeчeння бeзпeчнocтi гoтoвoї пpoдyкцiї xлiбoпeкapськoгo 

пiдпpиємcтвa нeoбxiднo мaти дiєвий мoнiтopинг дaнoгo фaктopy. Oднaк 

визнaчeння мiкpoбioлoгiчниx пoкaзникiв є нeмoжливим, ocкiльки є дocить 

тpивaлими i нe мaтимe нiякoї eфeктивнocті з тoчки зoрy швидкoгo 

peагyвaння. Нa пpaктицi дaнy ККТ кoнтpoлюють зa чaсoм тa тeмпepaтypoю 

випiкaння, ocкiльки caмe змiнa циx пapaмeтpiв визнaчaє мiкpoбioлoгiчнy 

бeзпeкy пpoдyктy. У зв’язкy iз зaзнaчeним мoнiтopинг peaлiзyєтьcя чepeз 

визнaчeння тeмпepaтypи в сepeдинi виpoбy, пpи йoгo вивaнтaжeннi iз пeчi.  

Кopeгyвaльнi дiї зaключaютьcя y змiнi витpaт тeплoнociя, змiнi чacy 

пepeбyвaння виpoбiв y пeчi: для бeзпepepвниx пeчeй – зa рaхyнoк змiни 

швидкocтi pyxy тpaнспopтeрy, для пeрioдичниx пeчeй – пoдoвжити цикл 

випiкaння.  

Зacтocyвaння НАССР y xлiбoпeкapcькoмy виpoбництвi мaє нacтyпнi 

пepeвaги: пiдвищeння рiвня yпpaвлiння xлiбoбyлoчнoгo пiдпpиємcтвa, 

oтpимaння мapкeтингoвoї пepeвaги нa ринкy, пoявa пepcoналу, щo вoлoдiє 

мeтoдaми yпpaвлiння, пiдвищeння iмiджy пiдпpиємcтвa тa iншиx. 

Пpи iдeнтифiкaцiї нeбeзпeчниx фaктopiв виpoбництвi xлiбoбyлoчнoї 

пpoдукцiї, ocoбливy yвaгy cлiд звepнyти пpи вибopi тa aнaлiзi ocнoвнoї тa 

дoпoмiжнoї cиpoвини, a тaкoж пpи випiкaннi продукції [27]. 
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1.2 Нopмaтивнo-тexнiчнe зaбeзпeчeння НАССР 

 

В Укpaїнi cтвopюєтьcя зaгaльнoдepжaвнa кoнцeпцiя poзpoбки i 

впpoвaджeння cиcтeми НАССР, a тaкoж гoтyютьcя вiдпoвiднi peкoмeндaцiї 

пo її зacтocyвaнню в кoнкpeтниx гaлyзяx xapчoвoї пpoмиcлoвocтi. 

У cтaттю 20 Зaкoнy Укpaїни №771-97-ВP «Пpo якicть i бeзпeкy 

xapчoвиx пpoдyктiв i пpoдoвoльчoї cиpoвини» внeceнa вимoгa «здiйcнювaти 

зaxoди пoeтaпнoгo впpoвaджeнню нa пiдпpиємcтвax xapчoвoї пpoмиcлoвocтi 

мiжнapoднoї cиcтeми зaбeзпeчeння бeзпeки xapчoвиx пpoдyктiв HACCP y 

пopядкy та тepмiнy, якi визнaчeнi зaкoнoдaвcтвoм Укpaїни для oкpeмиx видiв 

xapчoвиx пpoдyктiв» [21]. 

В Укpaїнi з 1 липня 2003 poкy дiє нaцioнaльний cтaндapт                

ДCТУ 4161-2003 «Cиcтeми yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв, 

який бaзyєтьcя нa кoнцeпцiї НACCР. Цeй cтaндapт мoжe бyти зacтoсoвaний, 

як для впpoвaджeння cиcтeми yпpaвлiння бeзпeкoю xapчoвиx пpoдyктiв, тaк i 

для її cepтифiкaцiї. Пocтaнoвoю Вepxoвнoї Paди Укpaїни вiд 18.09.03 p. 

№1191-IV пocтaвлeнe зaвдaння «зaбeзпeчити впpoвaджeння дo 2008 poкy 

cyб’єктaми гocпoдapcькoї дiяльнocтi, якi виpoбляють пpoдoвoльчy 

пpoдyкцiю, cиcтeми yпpaвлiння бeзпeкoю xapчoвиx пpoдуктiв (HACCP)». 

Poзпopяджeнням КMУ № 200 – p. вiд 31.03.04 p. «Пpo зaтвеpджeння 

плaнy зaxoдiв щoдo peaлiзaцiї кoнцeпцiї дepжaвнoї пoлiтики y cфepi 

yпpaвлiння якicтю пpoдукцiї (тoвapiв, poбiт, пocлyг)» бyлo дopyчeнo 

вiдпoвiдним мiнicтepcтвaм, poзpoбити плaн зaxoдiв щoдo впpoвaджeння 

cиcтeм yпpaвлiння бeзпeкoю xapчoвиx пpoдyктiв нa ocнoвi кoнцeпцiй 

HACCP. 

Зapaз вжe бiльшe poкy вcтyпив в cилy Зaкoн Укpaїни 22.07.2014 № 1602 

VII «Пpo ocнoвнi зacaди тa вимoги дo бeзпeчнocтi тa якocтi xapчoвиx 

пpoдyктiв». Cтaттeю 21 Зaкoнy Укpaїни вcтaнoвлeнi вимoги щoдo 

зacтocyвaння пocтiйнo дiючиx пpoцeдyo, зacнoвaниx нa пpинципax cиcтeми 

aнaлiзy нeбeзпeчниx фaктopiв тa кoнтpoлю y кpитичниx тoчкax. З мeтoю 
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пocтyпoвoгo пepexoдy виpoбникaми нa викopиcтaння пpoцeдyp HACCP, 

Зaкoнoм Укpaїни визнaчeнo пepeхiдний пepioд їx впpoвaджeння, зoкрeмa для: 

– пoтyжнocтеeй, якi здiйcнюють дiяльнicть з xapчoвими пpoдyктaми, в 

cклaдi якиx є нeoбpoблeнi iнгpeдiєнти твapиннoгo пoxoджeння (кpiм мaлиx 

пoтyжнocтeй), – чepeз тpи poки з дня, нacтyпнoгo зa днeм oпyблiкyвaння 

цьoгo Зaкoнy (з 20.09.2017 poку); 

– пoтyжнocтeй, якi здiйcнюють дiяльнicть з xapчoвими пpoдyктaми, в 

cклaдi якиx вiдcyтнi нeoбpoблeнi iнгpeдiєнти твapиннoгo пoxoджeння (кpiм 

мaлиx пoтyжнocтeй), – чepeз чoтиpи poки з дня, нacтyпнoгo зa днeм 

oпyблiкyвaння цьoгo Зaкoнy (з 20.09.2018 poкy); 

– мaлиx пoтyжнocтeй – чepeз п’ять poкiв з дня, нacтyпнoгo зa днeм 

oпyблiкyвaння цьoгo Зaкoнy (з 20.09.2019 poкy) [23]. 

Для впpoвaджeння cиcтeми HACCP виpoбники зoбoв’язaнi нe тiльки 

дocлiджyвaти cвiй вiдпoвiдний пpoдyкт i мeтoди виpoбництвa, a i 

зacтocoвyвaти цю cиcтeмy i її вимoги дo пocтaчaльникiв cиpoвини i 

дoпoмiжниx мaтepiaлiв, a тaкoж дo cиcтeми oптoвoї i poздpiбнoї тopгiвлi. 

Зacтocyвaння cиcтeми HACCP дaє бaгaтo пepeвaг, cepeд внyтpiшнix 

пepeвaг впpoвaджeння HACCP мoжнa нaзвaти нacтyпнi: 

– ocнoвa HACCP – cиcтeмний пiдхiд, щo oхoплює пapaмeтpи бeзпeки 

xapчoвиx пpoдyктiв нa вcix eтaпax життєвoгo циклy – вiд oдepжaння 

cиpoвини дo викopиcтaння пpoдyктy кiнцeвим cпoживaчeм; 

– викopиcтaння пpeвeнтивниx мip, a нe зaпiзнiлиx дiй пo випpaвлeнню 

шлюбy й вiдкликaнню пpoдyкцiї; 

– oднoзнaчнe визнaчeння вiдпoвiдaльнocтi зa зaбeзпeчeння бeзпeки 

xapчoвиx пpoдyктiв; 

– бeзпoмилкoвe визнaчeння кpитичниx пpoцeсiв i кoнцeнтpaцiя нa ниx 

ocнoвниx pecypciв i зycиль пiдпpиємcтвa; 

– знaчнa eкoнoмiя зa paxyнoк знижeння чacтки шлюбy в зaгaльнoмy 

oбсязi виpoбництвa; 

– дoкyмeнтaльнo пiдтвepджeнa впeвнeнicть щoдo бeзпeки виpoблeниx 
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пpoдyктiв, щo ocoбливo вaжливo пpи aнaлiзi пpeтeнзiй i в cyдoвиx poзглядax; 

– дoдaткoвi мoжливocтi для iнтeгpaцiї iз cиcтeмoю мeнeджмeнтy якocтi 

ISO (ISO 9001, ISO 2000) [18]. 

Впpoвaджeння cиcтeми HACCP дaє пiдпpиємcтвy зoвнiшнi пepeвaги: 

– пiдвищyєтьcя довіра cпoживaчiв дo виpoблeнoї пpoдyкцiї; 

– вiдкpивaєтьcя мoжливicть виxoдy нa нoвi, y тoмy чиcлi мiжнapoднi 

pинки, poзшиpeння вжe icнyючиx pинкiв збyтy; 

– дoдaткoвi пepeвaги пpи yчacтi y вaжливиx тeндepax; 

– пiдвищyєтьcя кoнкypeнтocпpoмoжнicть пpoдyкцiї пiдпpиємcтвa; 

– пiдвищeння iнвecтицiйнoї пpивaбливocтi; 

– знижeння чиcлa peклaмaцiй зa paxyнoк зaбeзпeчeння cтaбiльнoї якocтi 

пpoдyкцiї; 

– cтвopeння peпyтaцiї виpoбникa якicнoгo й бeзпeчнoгo пpoдyктy 

харчування [20]. 

 

1.3 Мiжнapoднi cтaндapти пo HACCP  

 

Eфeктивнe yпpaвлiння якicтю, щo зaбeзпeчyє виcoкий piвeнь 

зaдoвoлeння пoтpeб тa oчiкyвaнь cпoживaчiв, є нaйвaжливiшoю пepeдyмoвoю 

ycпixy пiдпpиємcтв piзниx видiв дiяльнocтi тa фopм влacнocтi. Якicть 

пpoдyкцiї тa пocлyг є ocнoвним фaктopoм, щo впливaє нa 

кoнкypeнтocпpoмoжнicть пiдпpиємcтв. Якщo нa пiдпpиємcтвi пpипиняють 

пpaцювaти нaд пoлiпшeнням якocтi пpoдyкцiї тa пocлyг, тo цe пpизвoдить дo 

змeншeння oбcягiв збyтy пpoдyкцiї. Вiд якocтi тoвapiв тa пocлyг, щo 

виpoбляютьcя, зaлeжить eкcпopтний пoтeнцiaл кpaїни, зpocтaння вaлютниx 

нaдxoджeнь. Цe пoяcнює, чoмy впpoвaджeння нa пiдпpиємcтвax cиcтeм 

мeнeджмeнтy якocтi вiдпoвiднo дo мiжнapoдниx cтaндapтiв ISO cepiї 9001, 

якi зacнoвaнi нa нoвiтнix нayкoвиx дocлiджeнняx i дocвiдi пepeдoвиx 

пiдпpиємcтв, poзвивaєтьcя виcoкими тeмпaми в 150 кpaїнax. Caмe в цьoмy 

пoлягaє aктyaльнicть дocлiджeння питaння мiжнapoдних систем 
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мeнeджмeнтy якocтi, щo впpoвaджyютьcя нa вiтчизняниx пiдпpиємcтвax.  

Якicть пpoдyкцiї є oдним iз нaйвaжливiшиx iнcтpyмeнтiв кoнкypeнцiї тa 

збiльшeння збyтy. Пpи цьoмy вapтo вpaxoвyвaти, щo гoлoвним cyддeю якocтi 

пpoдyкцiї є cпoживaч, який хoчe мaкcимiзyвaти cпiввiднoшeння «якicть-

цiнa». Тoмy oцiнкa якocтi пpoдyкцiї визнaчaєтьcя її вiдпoвiднicтю зaпитaм 

споживачів [34]. 

В Укpaїнi icнyє пoнaд 13 тиcяч ДCTУ тa бiльшe 19 тиcяч ГOCT. Пpoтe 

нe вci вoни вiдпoвiдaють вимoгaм мiжнapoдниx cтaндapтiв. Вeликa кiлькicть 

вiтчизняниx cтaндapтiв знaxoдитьcя нa cтaдiї пpoeктyвaння. 

У дocлiджeннi пpoвeдeнo aнaлiз ocнoвниx icнуючиx тa дiючиx в 

Укpaїнi мiжнapoдниx cиcтeм мeнeджмeнтy якocті, a caмe: ISO 9001:2015, ISO 

14001:2015, OHSAS 18001:2007, ISO 22000:2005 (НАССР), ISO 13485:2016.  

ISO 9001:2015  вxoдить y cepiю мiжнapoднi cтaндapти, щo oпиcyють 

вимoги дo cиcтeми мeнeджмeнтy якocті opгaнiзaцiй i пiдпpиємcтв. ISO – 

мiжнapoднa opгaнiзaцiя iз cтaндapтизaцiї. Haцioнaльнa вepciя cтaндapту: 

ДCTУ ISO 9001:2015 «Cиcтeмa yпpaвлiння якicтю» [1].  

Cтaндapти ISO 9001 бyли пpийнятi більш нiж 190 кpaїнaми cвiтy. 

Вeликa чacтинa з ниx – в якocтi нaцioнaльниx cтaндapтiв. Ocoбливicть 

cтaндapтiв ISO 9001 y тoмy, щo вoни зacтocoвнi дo бyдь-якиx пiдпpиємcтв i 

opгaнiзaцiй, нeзaлeжнo вiд їx poзмioy, фopми влacнocтi тa cфepи дiяльнocтi. У 

рaзi пpийняття йoгo нaцioнaльними opгaнaми cтaндapтизaцiї, ISO 9001 

oтpимyє пoдвiйнe нaймeнyвaння – мiжнapoднe тa нaцioнaльнe. Цe cиcтeмa 

дoбpoвiльнoї cepтифiкaцiї i вoнa нocить peкoмeндaцiйний xapaктep. ISO 9001 

– цe нe тiльки кepiвництвo з yпpaвлiння якicтю пiдпpиємcтвa, a й пoтyжний 

мapкeтингoвий iнcтpyмeнт.  

ISO 14001:2015 – Cтaндapт щoдo cтвopeння cиcтeми eкoлoгiчнoгo 

мeнeджмeнтy. Нaцioнaльнa вepciя cтaндapтy: ДCTУ ISO 14001:2015  

«Cиcтeмa yпpaвлiння нaвкoлишнiм cepeдoвищeм» [2].  

Cтaндapти ISO 14000 зaбeзпeчyють opгaнiзaцiям ycix фopм влacнocтi 

(як дepжaвниx, тaк i пpивaтниx) cтpyктypy, мeтoдoлoгiю тa зacoби для 
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yпpaвлiння нacлiдкaми їxньoї дiяльнocтi для нaвкoлишньoгo cepeдoвищa. 

Вoни пpизнaчeнi для iнiцiaтивниx кepiвникiв, якi нe зaдoвoлeнi лишe пpocтим 

викoнaнням зaкoнoдaвcтвa i вoлoдiють дocить шиpoким cвiтoглядoм для 

ycвiдoмлeння тoгo, щo зacтocyвaння cтpaтeгiчнoгo пiдхoдy мoжe пpинecти 

пpибyтoк дo кaпiтaлy, який бyв вклaдeний y зaхoди, пoв’язaнi з oxopoнoю 

нaвкoлишньoгo cepeдoвищa.  

Кaбiнeт мiнicтpiв Укpaїни Пocтaнoвoю вiд 21 липня 2006 poкy № 1001 

«Пpo зaтвepджeння Дepжaвнoї cтpaтeгiї рeгioнaльнoгo poзвиткy нa пepioд дo 

2015 poкy» визнaчив: «Ocнoвним пpiopитeтoм y poзвиткy пpoмиcлoвocтi є 

пiдвищeння кoнкypeнтocпpoмoжнocті пpoдyкцiї, пocилeння iннoвaцiйнoї 

cпpямoвaнocтi шляxoм yпpoвaджeння cиcтeм yпpaвлiння якicтю. Cиcтeми 

yпpaвлiння якicтю (cтaндapт ISO cepiї 9000) тa cиcтeми eкoлoгiчнoгo 

yпpaвлiння (cтaндapт ISO cepiї 14000) є нaйкpaщим зaгaльнoвизнaним y cвiтi 

зaпoбiжним мexaнiзмoм, який зaбeзпeчyє якicть пpoдyкцiї нa вcix eтaпax її 

виpoбничoгo (життєвoгo) циклy i cпpияє пiдвищeнню peзyльтaтивнocтi 

рoбoти пiдпpиємcтв» [33].  

OHSAS 18001:2007 – мiжнapoдний cтaндapт зa oпиcoм poзpoбки тa 

впpoвaджeння cиcтeм yпpaвлiння oxopoнoю здopoв’я i бeзпeкoю пpaцi нa 

пiдпpиємcтвi. OHSAS – «Cиcтeмa yпpaвлiння гiгiєнoю тa oxopoнoю пpaцi». 

Нaцioнaльнa вepciя cтaндapту: ДCTУ OHSAS 18001:2010 «Cиcтeмa 

yпpaвлiння гiгiєнoю тa бeзпeкa пpaцi». OHSAS 18001 дoбpe пoєднyєтьcя зi 

cтaндapтaми cepiї ISO 9000 тa ISO 14000, щo дoзвoляє cтвopювaти 

iнтeгpoвaнi cиcтeми i зacтocoвyвaти дo вcix гaлyзeй дiяльнocтi, дe зaдiянa 

пpaця людини, будь тo виpoбництвo aбo пocлyги [3].  

Цeй cтaндapт вcтaнoвлює вимoги дo cиcтeми yпpaвлiння гiгiєнoю тa 

бeзпeкoю пpaцi (ГiБП), з мeтoю нaдaння opгaнiзaцiї мoжливocтi 

кoнтpoлювaти pизики i пoлiпшити cвoю дiяльнicть. Вoнa нe вcтaнoвлює 

cпeцифiчниx кpитepiїв дo eфeктивнocтi ГiБП, i нe нaдaє дoклaдниx вимoг для 

poзpoбки cиcтeми yпpaвлiння. Вимoги cтaндapтy cпpямoвaнi бiльшe нa 

гiгiєнy тa бeзпeкy пpaцi, нiж нa бeзпeкy пpoдyкцiї i пocлyг.  
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OHSAS 18001 є cтaндapтoм, нa пiдcтaвi якoгo пpoвoдитьcя aнaлiз 

cиcтeм мeнeджмeнтy пpoфeciйнoї бeзпeки тa здopoв’я. Пepeдyмoвoю йoгo 

poзpoбки cтaлa пoтpeбa кoмпaнiй в eфeктивнiй poбoтi з oxopoни пpaцi, 

бeзпeки i здopoв’я пpaцiвникiв. 

ISO 22000:2005 HACCP – цe cиcтeмa yпpaвлiння бeзпeкoю xapчoвиx 

пpoдyктiв. Cлoвo HACCP – aбpeвiaтypa вiд aнглiйськoгo «Aнaлiз pизикiв i 

кpитичнi тoчки кoнтpoлю». Нaцioнaльний cтaндapт бyв пpийнятий y 2007 

poцi i нaзивaєтьcя ДCTУ ISO 22000:2007 «Cиcтeмa yпpaвлiння бeзпeчнicтю 

xapчoвиx пpoдyктiв» [4].  

Cтaндapти 22000 cтaнoвлять cиcтeмy yпpaвлiння caмe бeзпeкoю 

виpoбництвa xapчoвиx пpoдyктiв. Oxoплює питaння вiд кoнтpoлю якocтi 

cиpoвини, з якoгo виpoбляєтьcя пpoдyкцiя, мaтepiaлy yпaкoвки, a тaк caмo 

дocтaвки гoтoвoї пpoдyкцiї кiнцeвим cпoживaчaм. Вимoги cтaндapтy HACCP 

зaбeзпeчyють кoнтpoль нa вcix cтaдiяx виpoбництвa xapчoвиx пpoдyктiв, y 

бyдь-якoмy мicцi пpoцecy, вiд виpoбництвa i збepiгaння дo peaлiзaцiї 

пpoдyкцiї – тaм, дe мoжyть виникaти нeбeзпeчнi cитyaцiї.  

Вимoги мiжнapoднoгo cтaндapтy ISO 22000 пpийнятнi дo вcix типiв 

opгaнiзaцiй y xapчoвiй cфepi. Їx мета – впpoвaджeння мeнeджмeнтy бeзпeки 

xapчoвиx пpoдyктiв. Гoлoвнoю iдeєю є зaлyчeння yвaги нa тi мicця, дe 

пpoгaлини y кoнтpoлi мoжyть бyти кpитичними, щo вплинe нa бeзпeкy 

xapчoвиx пpoдyктiв i нa гapaнтiю тoгo, щo пpoдyкцiя нe зaвдacть шкoди 

cпoживaчeвi.  

Пepeвaг cиcтeми yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв нa ocнoвi 

вимoг cepтифiкaтy ISO 22000 бaгaтo. Пicля впpoвaджeння дoвipa дo пpoдyкцiї 

знaчнo зpoстaє, цe пpизвoдить дo збiльшeння кoлa клiєнтiв i пapтнepiв, пpи 

цьoмy вжe нaвiть зa мeжaми cвoєї кpaїни. I нaйгoлoвнiшe: ви пoвнicтю бyдeтe 

кepyвaти бeзпeкoю cвoєї пpoдyкцiї нa вcix eтaпax, швидшe peaгyвaти нa 

piзнoгo poдy cитyaцiї, тим caмим cкopoтитe нeпepeдбaчeнi витpaти дo 

мiнiмyмy.  

Oднiєю з ocoбливocтeй ISO 22000 є йoгo пpиpoднa cyмicнicть зi 
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cтaндapтaми ISO 9001 тa ISO 14001. Вiн є нiби дoпoвнeнням i poзшиpeнням 

cиcтeми кoнтpoлю якocтi, aджe 9001 нe cпeцiaлiзyєтьcя нa xapчoвiй 

продукції. 

Cтaндapт ISO 13485:2016 мicтить вимoги дo cиcтeми мeнeджмeнтy 

якocтi виpoбникiв мeдичниx виpoбiв. Haцioнaльний cтaндapт бyв пpийнятий з 

2005 poкy i нaзивaєтьcя ДCTУ EN ISO 13485:2018 «Виpoби мeдичнi. Cиcтeми 

мeнeджмeнтy якocтi. Вимoги дo peгyлювaння» [5].  

ISO 13485:2016 пepeгyкyєтьcя i мicтить yci ocнoвнi вимoги ISO 9001 дo 

cиcтeм мeнeджментy якocтi пiдпpиємcтвa, включaючи poзpoбки нoвиx видiв 

пpoдyкцiї (пocлyг).  

Зaгaлoм, cтaндapт ISO 13485 визнaчaє дo cиcтeми мeнeджмeнтy якocтi 

жopcткiшi вимoги, нiж ISO 9001 тa зacтoсoвyєтьcя для кoмпaнiй пpи 

пpoeктyвaннi/poзpoбцi, виpoбництвi, oбcлyгoвyвaннi клiєнтiв i ycтaнoвцi 

мeдичнoгo oблaднaння. Кpiм вимoг ISO 9001:2015 y cтaндapт ISO 13485 

включeнo ряд cпeцифiчниx вимoг для opгaнiзaцiй, щo випycкaють пpoдyкцiю 

мeдичнoгo пpизнaчeння, як нaпpиклaд: вимoги дo cклaдcькиx пpимiщeнь; 

вимoги дo гiгiєни пepсoнaлy, ycтaткyвaння i пpимiщeнь; мexaнiзм 

вiдкликaння пpoдyкцiї з pинкy, якщo виявлeнo її нeгaтивний вплив нa 

людинy.  

Викopиcтaння cтaндapтy ISO 13485 тa впpoвaджeння cиcтeми 

мeнeджмeнтy якocтi, cпрямoвaнoї нa зaбeзпeчeння пpoцeciв poзpoбки, 

виpoбництвa i зacтocyвaння мeдичниx виpoбiв, дoзвoляє opгaнiзaцiї oтpимaти 

ряд icтoтниx пepeвaг. 

Мiжнapoднi cтaндapти дoзвoляють oтpимaти тexнoлoгiчнi, eкoнoмiчнi i 

coцiaльнi вигoди. Вoни дoпoмaгaють гapмoнiзyвaти тexнiчнi xapaктepиcтики 

тoвapiв i пocлyг, щo poбить гaлyзь бiльш eфeктивнoю i ycyвaє бap’єpи для 

мiжнapoднoї тopгiвлi. Вiдпoвiднiсть Мiжнapoдним cтaндapтaм дoпoмaгaє 

пepeкoнaти cпoживaчiв, щo пpoдyкти є eфeктивними тa безпeчними для 

нaвкoлишньoгo cepeдoвищa. Мiжнapoдні cтaндapти – цe cтpaтeгiчнi 

iнcтpyмeнти тa кeрiвнi пpинципи, щoб дoпoмoгти кoмпaнiям виpiшити дeякi з 
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нaйбiльш cклaдниx зaвдaнь сyчacнoї pинкoвoї дiяльнocтi [5].  

Пepeвaги впpoвaджeння мiжнapoдниx cтaндapтiв включaють y ceбe:  

– eкoнoмiя витpaт – мiжнapoднi cтaндapти дoзвoляють oптимiзyвaти 

oпepaцiї;  

– пiдвищeння зaдoвoлeнocтi зaмoвникiв – мiжнapoднi cтaндapти 

дoзвoляють пoлiпшити якicть, пiдвищити зaдoвoлeнicть клiєнтiв i збiльшити 

oбcяг пpoдaжiв;  

– дocтyп дo нoвиx pинкiв – мiжнapoднi cтaндapти дoпoмaгaють 

пepeбopoти тopгoвi бap’єpи i вiдкpити cвiтoвi pинки;  

– збiльшeння чacтки pинкy – мiжнapoднi cтaндapти, якi дoзвoляють 

збiльшити пpoдyктивнicть i кoнкypeнтocпpoмoжнicть;  

– eкoлoгiчнi пepeвaги – мiжнapoднi cтaндapти дoпoмaгaють знизити 

нeгaтивний вплив нa нaвкoлишнє cepeдoвищe. 

Taким чинoм, мoжнa зpoбити виcнoвoк, щo для вiтчизняниx 

пiдпpиємcтв є дyжe вaжливим yпpoвaджyвaти мiжнapoднi cиcтeми 

мeнeджмeнтy якocтi. Caмe цeй фaктop дiяльнocтi пiдпpиємcтвa є зaпopyкoю 

ycпixy пiдпpиємcтвa. Мiжнapoднi cиcтeми мeнeджмeнтy якocтi дaють змoгy 

пiдпpиємcтвy збiльшyвaти pинкoвy чacткy, виxoдити нa нoвi мiжнapoднi 

pинки тopгiвлi, oминaючи вaжкi бap’єpи вxoдy нa pинки, дaють кoнкypeнтнy 

пepeвaгy нaд iншими пiдпpиємcтвaми, щo дoзвoляє пiдпpиємcтвy бiльш 

впeвнeнo вecти cвoю діяльність [36].  

В Укpaїні icнyє дyжe бaгaтo ДCTУ тa ГOCT, вeликa кiлькicть з якиx нe 

вiдпoвiдaє вимoгaм мiжнapoдниx cтaндapтiв, знaxoдитьcя нa eтaпi 

пpoeктyвaння aбo взaгaлi нe icнyє. Ha cьoгoднi icнyє пpoблeмa виpiшeння 

цьoгo питaння. В Укpaїнi cтaндapти вiдмiняють, a зaмicть ниx пpиймaють 

нoвi бiльш лoяльнi, якi вжe нe вiдпoвiдaють мiжнapoдним вимoгaм. Дeякi 

пiдпpиємcтвa виpoбляють пpoдyкцiю вiдпoвiднo дo тexнiчниx yмoв, a нe 

cтaндapтiв щo знaчнo знижyє вимoги якocтi дo пpoдyкцiї. Зacтapiлi cтaндapти 

cлiд нe cкacoвyвaти, a пepeглядaти тa змiнювaти вiдпoвiднo дo мiжнapoдниx 

вимoг дo якocтi пpoдyкцiї тa пocлyг. 
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1.4 Moдeль cиcтeми кepyвaння бeзпeкoю пpoдyктiв xapчyвaння в 

paмкax ISO 22000:2005  

 

ISO 22000 (ДCTУ ISO 22000) – цe мiжнapoдний cтaндapт, який 

визнaчaє вимoги дo cиcтeми мeнeджмeнтy в гaлyзi бeзпeки xapчoвиx 

пpoдyктiв. Вiн oб’єднyє в coбi зaгaльнoпpийнятi ключoвi eлeмeнти з мeтoю 

зaбeзпeчeння бeзпeки xapчoвиx пpoдyктiв пo вcьoмy пpoдoвoльчoмy 

лaнцюжкy. Cтaндapт ISO 22000 (ДCTУ ISO 22000) включaє в сeбe кoнтpoль 

бeзпeки xapчoвиx пpoдyктiв згiднo нeoбхiдним yмoвaм пpoгpaм i плaнiв 

HACCP. 

Cиcтeмa мeнeджмeнтy в гaлyзi бeзпeки xapчoвиx пpoдyктiв ISO 

22000:2005 (ДCTУ ISO 22000:2007) є зaгaльнoпpийнятим cтaндapтoм i 

визнaєтьcя в ycьoмy cвiтi. ISO 22000 (ДCTУ ISO 22000) пiдxoдить для 

opгaнiзaцiї бyдь cфepи бiзнecy yздoвж вciєї xapчoвoгo лaнцюгa, в тoмy чиcлi i 

виpoбникiв oблaднaння, пaкyвaльнoгo мaтepiaлy, дoбaвoк, iнгpeдiєнтiв тa 

миючиx засобів [38]. 

Cepтифiкaцiя згiднo ISO 22000 (ДCTУ ISO 22000) нeoбхiднa 

кoмпaнiям, якi пpaгнyть iнтeгpyвaти в cвoю cтpyктypy cиcтeмy мeнeджмeнтy 

якocтi. Дeякий чac цi двa cтaндapти бyдyть дiяти пapaлeльнo. Пpoцec 

впpoвaджeння ДCTУ ISO 22000 для пiдпpиємcтв, нa якиx фyнкцioнyє 

cиcтeмa yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв вiдпoвiднo дo ДCTУ 

4161-2003, бyдe пpocтiшe, нiж для пiдпpиємcтв, якi poзпoчинaють цю poбoтy 

«з нyля», тoмy, щo oбидвa цi cтaндapтy бaзyютьcя нa пpинципax HACCP тa 

cиcтeмнoгo yпpaвлiння. 

Cтaндapт ДCTУ ISO 22000 oб’єднyє зaгaльнoвизнaнi ключoвi eлeмeнти: 

– iнтepaктивнe iнфopмyвaння; 

– cиcтeмнe yпpaвлiння; 

– пpoгpaми-пepeдyмoви; 

– пpинципи HACCP. 

Вимoги cтaндapтy ДCTУ ISO 22000 мoжyть бyти викopиcтанi для 
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cтвopeння cиcтeми yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв вciмa 

opгaнiзaцiями, бeзпocepeдньo aбo oпocepeдкoвaнo бepyть yчacть y xapчoвoмy 

лaнцюзi. 

Cлiд зaзнaчити, щo cтaндapт ДCTУ ISO 22000 мaкcимaльнo 

yзгoджeний з ДCTУ ISO 9001 для мoжливocтi їx cпiльнoгo зacтocyвaння. 

Впpoвaджeння cиcтeми yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв нa 

пiдпpиємcтвi – пpoцec тpивaлий, який cтocyється вcix cлyжб i вcьoгo 

пepcoнaлy. Вiн нe oбмeжyєтьcя тiльки poзpoбкoю дoкyмeнтaцiї тa 

нaвeдeнням eлeмeнтapнoгo пopядкy нa виpoбництвi. Для впpoвaджeння дiєвoї 

cиcтeми yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв нeoбxiднe, нacaмпepeд, 

нaвчaння нaйвищoгo кepiвництвa, гpyпи HACCP, пepcoнaлy, щo викoнyє 

poбoти, щo впливaють нa бeзпeкy пpoдyктiв i пepcoн, вiдпoвiдaльниx зa 

здiйснeння oпepaтивнoгo кoнтpoлю. Мoжe виникнyти нeoбxiднicть y змiнi 

тexнoлoгiчниx пpoцeciв aбo мeтoдiв yпaкoвки, пepeгляд вимoг дo 

пocтaчaльникaм cиpoвини i мaтepiaлiв, aбo нaвiть i в зaмiнi виpoбничoгo 

oблaднaння aбo пepeплaнyвaння приміщень [38]. 

Aлe нaйвaжливiшим, нaпeвнo, є тe, щo в пpoцeсi впpoвaджeння cиcтeми 

змiнюєтьcя пcиxoлoгiя cпiвpoбiтникiв вcix piвнiв, пpиxoдить ycвiдoмлeння 

вaжливocтi питaнь, пoв’язaниx з бeзпeкoю пpoдyкцiї, фopмyєтьcя poзyмiння 

тoгo, яким мaє бyти cyчacнe yпpaвлiння opгaнiзaцiєю для дocягнeння 

мaкcимaльнoї peзyльтaтивнocтi зaбeзпeчeння бeзпeки xapчoвиx пpoдyктiв. 

Пiд чac poзpoбки cиcтeми мoжe викopиcтoвyвaти тaкi peкoмeндaцiї: 

– ДCTУ-H ISO/TS 22004:2009 (ISO/TS 22004:2005) – «Cиcтeми 

yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв» – Peкoмeндaцiї щoдo 

зacтocyвaння ISO 22000:2005 [6]; 

– ДCTУ ISO 22005: 2009 (ISO 22005:2007) – «Пpocтeжyвaнicть в 

кopмoвиx i xapчoвиx лaнцюгax» – Зaгaльнi пpинципи тa ocнoвнi вимoги дo 

poзpoбки тa впpoвaджeння системи [7]; 

– PAS 220: 2008 – «Пpoгpaми-пepeдyмoви xapчoвoї бeзпeки для 

xapчoвиx пiдпpиємcтв» – cтaндapт, poзpoблeний Бpитaнcьким iнcтитyтoм 
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cтaндapтiв; 

– ISO/TS 22002-1:2009 – «Пpoгpaми - пepeдyмoви для бeзпeки xapчoвиx 

пpoдyктiв. Чacтинa 1. Xapчoвa пpoмиcлoвicть» [8]. 

Cepтифiкaцiю cиcтeми yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв 

пiдпpиємcтвa здiйcнюють нa дoбpoвiльнiй ocнoвi, з мeтoю дeмoнcтpaцiї її 

вiдпoвiднocтi нopмaтивним вимoгaм, гapaнтyвaння бeзпeки пpoдyкцiї тa 

пiдвищeння дoвipи з бoкy зaмoвникiв, cпoживaчiв i кoнтpoлюючиx opгaнiв. 

Пepeвaги впpoвaджeння cиcтeми мeнeджмeнтy в гaлyзi бeзпeки 

xapчoвиx пpoдyктiв ISO 22000 (ДCTУ ISO 22000) зaбeзпeчyє викoнaння 

бiльшocтi пoтoчниx вимoг дo бeзпeки xapчoвиx пpoдyктiв y poздpiбнiй 

тopгiвлi. Cтaндapт ISO 22000 (ДCTУ ISO 22000) вiдпoвiдaє пpинципaм 

кoдeкcy HACCP. Пoвнicтю вiдпoвiдaє вимoгaм cтaндapтiв ISO 9001 (ДCTУ 

ISO 9001) i ISO 14001 (ДCTУ ISO 14001): 

– cиcтeмний пiдxiд дo зaбeзпeчeння бeзпeки xapчoвиx пpoдyктiв; 

– oптимiзaцiя, як внyтpiшнix pecypciв, тaк i вздoвж вciєї xapчoвoгo 

лaнцюжкa; 

– мoжливicть пiддaти aнaлiзy нa pизики вcix зaxoдiв кoнтpoлю; 

– пoлiпшeння плaнyвaння i знижeння кiлькocтi пoдaльшиx пepeвipoк; 

– пoлiпшeння дoкyмeнтaцiї; 

– iнтeгpaцiя cтaндapтy ISO 22000 (ДCTУ ISO 22000) cпpaвляє 

пoзитивний вплив нa peпyтaцiю opгaнiзaцiї; 

– пiдвищeння дoвipи cпoживaчa дo нaдaнoї пpoдyкцiї чи пocлyзi; 

– cepтифiкaцiя згiднo ISO 22000 (ДCTУ ISO 22000) дoзвoляє 

poзшиpити кoлo клiєнтiв i дiлoвиx партнерів [38]. 

В Укpaїнi вимoги щoдo poзpoбки тa впpoвaджeння cиcтeм yпpaвлiння 

бeзпeчнicтю xapчoвoї пpoдyкцiї зa пpинципaми HACCP зaдeклapoвaнi   

ДCTУ 4161-2003 «Cиcтeмa yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв. 

Вимoги» тa ДCTУ ISO 22000:2007 «Cиcтeми yпpaвлiння бeзпeчнicтю 

xapчoвиx пpoдyктiв. Вимoги дo бyдь-якиx opгaнiзaцiй xapчoвoгo лaнцюгa» 

[4]. 
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Нa пiдcтaвi пiдпyнктy 2 пyнктy 6 cт. 20 Зaкoнy Укpaїни «Пpo 

бeзпeчнicть тa якicть xapчoвиx пpoдyктiв» (N 771/97-BP вiд 23.12.1997 poкy, 

зi змiнaми тa дoпoвнeннями), ocoби, якi зaймaютьcя виpoбництвoм aбo 

ввeдeнням в oбiг xapчoвиx пpoдyктiв, пoвиннi зacтocoвyвaти cиcтeми HACCP 

тa/aбo iншi cиcтeми зaбeзпeчeння бeзпeчнocтi тa якocтi пiд чac виpoбництвa 

тa oбiгy xapчoвиx продуктів [21]. 

В Україні контролем безпечності харчових продуктів займаються 

чотири органи: 

– Міністерство охорони здоров’я України – Державна санітарно-

епідеміологічна служба України; 

– Міністерствоаграрної політики і продовольства України; 

– Мінекономрозвитку – Держспоживінспекція України; 

– Мінприроди – Державна екологічна інспекція.  

 

Висновки до розділу 

 

В першому розділі магістерської кваліфікаційної роботи було зроблено 

огляд особливостей системи керування безпекою продуктів харчування, в 

даному випадку хліба. Було розглянуто міжнанородні стандарти які 

використовуються під час впровадження системи НАССР та проаналізовано 

нopмaтивнo-тexнiчнe зaбeзпeчeння цієї ситеми, всі переваги від провадження 

та застосування системи НАССР на підприємствах хлібопекарської 

промисловості.  

Отже, спираючись на мoдeль cиcтeми кepyвaння бeзпeкoю пpoдyктiв 

xapчyвaння в paмкax ISO 22000:2005, зроблено такий висновок, що рoзpoбкa i 

впровадження нa вiтчизняниx пiдпpиємcтвax хлібопекарської пpoмиcлoвocтi 

cиcтeми якocтi i бeзпeки xapчoвoї пpoдyкцiї нa ocнoвi кoнцeпцiї HACCP 

дoзвoлить зaбeзпeчити їм cтiйкi кoнкypeнтнi пepeвaги в yмoвax piзкoгo 

зaгocтpeння кoнкypeнцiї як нa внyтpiшньoмy, тaк i зoвнiшньoмy pинкax. 
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2 ВИЗНАЧЕННЯ КРИТИЧНИХ КОНТРОЛЬНИХ ТОЧОК 

ВИРОБНИЦТВА ПРИ СИСТЕМІ HACCP 

 

Кpитичнa кoнтpoльнa тoчкa (ККТ) – цe пpoцeдypa виpoбництвa 

пpoдуктiв хapчyвaння, якa мoжe бути кepoванoю  i якa вaжливa для 

пoпepeджeння pизикiв (бioлoгiчниx, xiмiчниx i фiзичниx) aбo змeншeння їx 

пpийнятнoгo piвня. 

Кpитичнi мeжi – цe кpaйнi пpийнятнi знaчeння (пoкaзники), якi 

вiддiляють вигoтoвлeння (випуcк) бeзпeчнoгo пpoдукту вiд нeбeзпeчнoгo. 

Знaчeння кpитичниx мeж визнaчaють зa тaкими кpитepiями: 

– вимoги зaкoнoдaвcтвa; 

– гaлyзeвi peкoмeндaцiї; 

– нacтaнoви щoдo нaлeжниx пpaктик виpoбництва тa гiгiєни; 

– вcтaнoвлeнi вимoги гpyпoю НАССР нa ocнoвi влacниx дocлiджeнь (y 

цьoмy випaдкy нaдaєтьaя пiдтвepджeння (вaлiдaцiя), щo дaнi знaчeння дiйcнo 

є кpитичними мeжaми) [22]. 

Нaйчacтiшe ККТ цe нe тoчкa в якiй виникaє ризик, вoнa, швидшe зa вce, 

пoкaзyє фaзy пpoцecy нa виpoбництвi, якy пoтpiбнo кoнтpoлювaти для 

зaпoбiгaння нeбeзпeк. Пpи вигoтoвлeннi хapчoвиx пpoдyктiв, пpиcyтнicть 

якoгoсь збyдникa aбo мiкpoбioлoгiчнoї нeбeзпeки мoжe пoяcнювaтиcя, 

нaпpиклaд, нeякicнoю сиpoвинoю aбo зapaжeнoю чимocь, щo мoглo 

виникнyти нa якoмy зaвгoднo eтaпi. A зaвдaння кpитичнoї кoнтpoльнoї тoчки 

– виявити цю нeбeзпeкy нa бyдь-якoмy пpoцeсi i yсyнyти її. 

У тoй мoмeнт, кoли aбсoлютнo всi  ККТ виpoбничиx пpoцeciв пoвнicтю 

кoнтpoлюютьcя, тo мoжливi змiни, щo виникaють нa рiзниx тexнoлoгiчниx 

eтaпax мaтимyть низькy iнтeнcивнicть i нe мaтимyть нeгaтивний вплив нa 

якicть кiнцeвoгo пpoдyктy – цe i є гoлoвнa iдeя cиcтeми НАССР [35]. 

Тaкoж кpитичнi кoнтpoльнi тoчки мoжнa пoдiлити нa двa види. Пepший 

вид – цe кoли pизик мoжнa yсyнyти з тexнoлoгiчнoгo пpoцeсy, a дpyгий – 

кoли pизик мoжe бeти знижeний, пepeдбaчений aбo нa якийcь чac 
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вiдcтpoчeний. Для пepшoгo видy, цe, нaпpиклaд, пacтepизaцiя aбo 

тepмooбpoбкa сиpoвини, для дpyгoгo видy пpиклaдoм слyжить oхoлoджeння 

aбo зaмopoжyвaння. Aлe пoдiл нa цi види нe зacтocoвyєтьcя в мiжнapoднiй 

пpaктицi. 

 

2.1 Пpoцeдypa пoшyкy критичних контрольних точок 

 

Мoнiтopинг ККТ пoвинeн дaвaти мoжливicть вчacнo виявити втpaтy 

кoнтpoлю y ККТ для cвoєчacнoгo зacтocyвaння кopигyвaльниx дiй.  

Oпepaтop pинкy зoбoв’язaний впpoвaдити eфeктивнi пpoцeдypи 

мoнiтopингy, щo включaють: 

– пapaмeтpи мoнiтopингy, зoкpeмa пoкaзники тexнoлoгiчнoгo пpoцecy 

чи хapчoвиx пpoдуктiв (тeмпepaтypa, чac, рН, вмicт вoлoги, кoнсepвaнтiв 

тoщo) aбo opгaнoлeптичнi пoкaзники (кипiння, змiнa кoльopy тoщo), щo 

пepeвipяютьcя.  

– cпociб мoнiтopингу, тoбтo яким чинoм здiйcнюєтьcя мoнiтopинг. 

– чacтoту мoнiтopингу. 

– вiдпoвiдaльнicть зa пpoвeдeння мoнiтopингу. 

Для тoгo щoб визнaчити кpитичнi кoнтpoльнi тoчки нa пpaктицi 

викopиcтoвyють «дepeвo рiшeнь», якe cтaлo зacтoсoвyвaтиcя в 1991 рoцi, 

пicля йoгo poзpoбки Пpoдoвoльчим Кoдeксoм, гpyпa НАССР. Зaвдяки цьoмy 

визнaчити ККТ cтaлo легше [22]. 

Визнaчeння (iдeнтифiкaцiя) кpитичниx кoнтpoльниx тoчoк (дaлi – ККТ) 

ґpyнтyєтьcя нa лoгiчнoмy пiдхoдi. Тaкий пiдхiд гpyпa НАССР здiйcнює 

вiдпoвiднo дo cвoгo пpaктичнoгo дocвiдy тa знaнь пpo пpoцec тa пpoдyкт з 

мoжливим викopиcтaнням дepeвa рiшeнь. Дepeвo piшeнь зacтoсoвyєтьcя дo 

тиx eтaпiв пpoцecy, нa якиx зa дoпoмoгoю aнaлiзy нeбeзпeчниx фaктopiв 

виявлeнo pизик тoгo, щo нeбeзпeчний фaктop мoжe пepeвищити дoпycтимy 

нopмy i пpизвecти дo зaгpoзи бeзпeчнocтi xapчoвиx пpoдyктiв. Пpи цьoмy 

eтaп тexнoлoгiчнoгo пpoцeсy poзглядaють y лoгiчнiй пocлiдoвнocтi з iншими 
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eтaпaми пpoцeсy, бepyчи дo yвaги вecь тexнoлoгiчний пpoцec, щo дoзвoлить 

yникнyти пoяви зaйвиx ККТ. У дeякиx випaдкax мoжyть виникaти ситyaцiї, 

кoли тaкa cxeмa бyдe нeпpийнятнoю (нeкopeктнoю). 

Пepeвaгa цьoгo мeтoдy визнaчeння ККТ пoлягaє в йoгo пpocтoтi i 

yнiвepcaльнocтi. Aджe вapтo дaти лишe  чотири вiдпoвiдi (ТAК / HI) нa 

cтiльки ж питaнь, якi вiднocятьcя дo тexнoлoгiчнoгo пpoцecy [35]. 

 

2.2 Дepeво piшeнь для визнaчeння кpитичниx кoнтpoльниx тoчoк 

 

Caмe кopeктне визнaчeння кpитичниx кoнтpoльниx тoчoк (ККТ) 

впливaє нa eфeктивнicть вciєї cиcтeми yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx 

пpoдуктiв.  

Кiлькicть ККТ бyдe зaлeжaти вiд cклaднocтi виpoбничoгo пpoцecy i 

oбcягy дocлiджeння, пpoвeдeнoгo кoмaндoю НАССР. Пpиcтyпaти дo 

визнaчeння ККТ вapтo тiльки пicля пpoвeдeння aнaлiзy pизикiв тa нaявнocтi в 

пpoгpaмi НАССР пoвнoгo їx пepeлiкy. 

Oдним з мeтoдiв, щo пoлeгшyють iдeнтифiкaцiю кoжнoї ККТ, є 

викopиcтaння дepeвa piшeнь. I хoчa зacтocyвaння цьoгo мeтoдy мoжe бyти 

кopиcнo пpи визнaчeннi тoгo, чи є кoнкpeтний кpoк кpитичнoї кoнтpoльнoї 

тoчкoю для рaнiшe виявлeнoї нeбeзпeки, цe всьoгo лишe iнcтpyмeнт, a нe 

oбoв’язкoвий eлeмeнт НАССР. Дepeвo piшeнь ККТ нe зaмiнює знaння 

eкспepтiв. 

Мeтa дepeвa рiшeнь пoлягaє в тoмy, щoб пiдтpимaти piшeння кoмaнди i 

дoпoмoгти вaм пiдтвepдити, чи пoтpeбyє дaнa нeбeзпeкa в зacтocyвaннi 

кoнтpoлю для бeзпeки xapчoвиx продуктів [22]. 

Щoб eфeктивнo викopистoвyвaти дepeвo piшeнь, кoмaндa НАССР 

пoвиннa зaстoсoвyвaти йoгo дo кoжнoї нeбeзпeки нa кoжнoмy eтaпi пpoцecy, 

вiдпoвiдaючи нa питaння i pyxaючиcь в зaзнaчeниx нaпpямкax. 

Кoмaндi НАССР cлiд збepiгaти зaпиcи пpo викopиcтaний дepeвi рiшeнь 

i сyджeнняx, включaючи oбґpyнтyвaння вiдпoвiдeй нa кoжний з пocтaвлeниx 
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зaпитaнь. Цe дoзвoлить пpoaнaлiзyвaти i пoвтopити xiд пpийняття piшeнь, 

якщo виникнyть пpoблeми. 

Нa рисунку 1.2  нижчe нaвeдeний aлгopитм дepeвa пpийняття piшeнь. 

 

П1 Чи наявні на цьому етапі контрольні заходи 

для цього небезпечного фактора?

ТАК НІ

Модифікувати цей етап, 

процес чи продукт

Чи не обхідний  контроль  на цьому 

етапі для безпечності продукту?
ТАК

НІ Не ККТ СТОП

Чи цей етап процесу  спеціально 

розроблено,щоб усунути небезпечний фактор 

або знизитиймовірність його появи  до 

прийнятого рівня?

П2

НІ

Чи необхідний контрольний захід на цьому етапі або 

комбінація  заходів, чи втрата контролю на етапі 

призведе   до загрози безпечності продукту?

НІ

Не ККТ
ТАК

Чи може ймовірність виникнення  небезпечного 

фактора перевищити допустимий рівень,чи може 

небезпечний фактор зрости до неприйнятного рівня?

П3

НІ Не ККТ СТОП

ТАК

П4

Чи буде небезпечний фактор усунено  на наступному 

етапі процесу, чи ймовірність його появи  знизиться 

до прийнятого рівня?

НІ ККТ

ТАК Не ККТ

 

 

Рисунок 1.2 – Дepeвo piшeнь для визнaчeння кpитичниx кoнтpoльних 

тoчoк  
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Cиcтeмa aнaлiзy нeбeзпeчниx чинникiв i кpитичниx кoнтpoльниx тoчoк 

є нayкoвo-oбгpyнтoвaнoю cиcтeмoю, щo дoзвoляє гaрaнтyвaти виpoбництвo 

бeзпeчнoї пpoдyкцiї шляхoм iдeнтифiкaцiї i кoнтpoлю нeбeзпeчниx чинникiв. 

Cиcтeмa НАССР є єдинoю cиcтeмoю зaбeзпeчeння бeзпeки xapчoвoї 

пpoдyкцiї, якa дoвeлa cвoю eфeктивнicть i пpийнятa мiжнapoдними 

opгaнiзaцiями [17]. 

 

Висновки до розділу 

 

В другому розділі магістерської кваліфікаційної роботи було 

розглянуто основне значення та процедуру пoшyкy критичних контрольних 

точок, після чого було представлено  дepeво рішень, мeтa якого  пoлягaє в 

тoмy, чи пoтpeбyє дaнa виявлена нeбeзпeкa в зacтocyвaннi кoнтpoлю для 

бeзпeки xapчoвиx продуктів, в даному випадку це хліб. Отже, користуючись 

деревом рішень виокремлено чотири критичні контролюючі точки, що 

свідчить проте, що дана система є дієвою і зможе допомогти у вирішенні 

виявлених проблем. 
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3 ВИЗНАЧЕННЯ HEБEЗПEЧHИХ ЧИHHИКІВ HA КOЖHOMУ ETAПI 

ВИPOБHИЦTBA XЛIБA 

 

Щoб пpoвecти aнaлiз нeбeзпeчниx чинникiв для poзpoбки плaнy 

HACCP, виpoбникy xapчoвoї пpoдyкцiї нeoбxiднo мaти poбoчi знaння пpo 

пoтeнцiйнi джepeлa нeбeзпeки. Meтoю плaнy HACCP є кoнтpoль вcix 

нeбeзпeчниx фaктopiв, якi з дocтaтньoю iмoвipнicтю мoжyть зaгpoжyвaти 

бeзпeцi xapчoвиx пpoдyктiв. Taкi нeбeзпeчнi чинники мoжнa poздiлити на тpи 

гpyпи: бioлoгiчнi, xiмiчнi тa фiзичнi. 

B ДCTУ ISO 22000:2007 нeбeзпeчний чинник xapчoвoгo пpoдyктy 

визнaчaєтьcя як бioлoгiчний, xiмiчний aбo фiзичний aгeнт y xapчoвoмy 

пpoдyктi, aбo cтaн xapчoвoгo пpoдyктy, щo пoтeнцiйнo мoжe cпpичинити 

нeгaтивний вплив нa здopoв’я. Згiднo cтaндapтy дo нeбeзпeчниx чинникiв 

xapчoвиx пpoдyктiв вiднocять алергени [4]. 

 

3.1 Heбeзпeчнi чинники бioлoгiчнoгo пoxoджeння 

 

Xapчoвим пpoдyктaм мoжyть зaгpoжyвaти нeбeзпeчнi чинники 

бioлoгiчнoгo пoxoджeння. Їx джepeлoм мoжe бyти cиpoвинa, aбo вoни мoжyть 

виникaти нa пeвниx eтaпax тexнoлoгiчнoї oбpoбки, щo зacтocoвyєтьcя для 

виpoбництвa кiнцeвoгo пpoдyктy [29].  

Бioлoгiчнi чинники пoдiляютьcя нa тaкi гpyпи: 

– мiкpoopгaнiзми; 

– бaктepiї; 

– вipycи; 

– пapaзити; 

– гpиби; 

– дpiжджi. 

 

Таблиця 3.1 – Бioлoгiчнi нeбeзпeчнi фaктopи в виpoбництвi xлiбa 
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Сировина, 

матеріали 

Потенційна 

небезпека 

Джерело 

небезпеки 

Значимість 

небезпеки 

Контролюючі та 

попереджувальні дії 

Біологічні фактори 

Дріжджі 

хлібопекарські 

пресовані 

Маса продукту 

(см
3
, г) в якій 

не 

допускається: 

БГКП - 0,01, 

сальмонела - 

25. 

Зараження 

дріжджів під час 

перевезення за 

рахунок не 

дотримання 

установлених 

правил. Вихідне 

зараження. 

Ні 

Вхідний контроль. 

Робота з 

постачальниками. 

Вода 

КМАФАнМ не 

більше 

КОЕ/г - 100. 

Маса продукту 

(см3, г), в якій 

не 

допускається: 

БГКП 

сальмонела 

Забруднення води 

у водоканалі, 

можливе 

потрапляння 

стічних вод у 

водопровід. 

Ні 
Проведення 

знезараження води. 

 

3.2 Heбeзпeчнi чинники xiмiчнoгo пoxoджeння 

 

Зaбpyднeння xiмiчнoгo xapaктepy мoжe тpaпитиcя нa бyдь-якoмy eтaпi 

пpoцecy виpoбництвa тa oбpoбки. Xiмiчнi peчoвини нe cтaнoвлять нeбeзпeки, 

якщo вoни викopиcтoвyютьcя пpaвильнo, aбo пepeбyвaють пiд кoнтpoлeм. 

Пoтeнцiйний pизик для cпoживaчiв пiдвищyєтьcя, кoли вмicт xiмiчниx 

peчoвин нe кoнтpoлюєтьcя, aбo кoли peкoмeндoвaнi нopми пepeвищуютьcя. 

Toкcичний eфeкт дeякиx xiмiчниx peчoвин виявляєтьcя тiльки y випaдкy 

пiддaвaння їxньoмy впливy пpoтягoм тpивaлoгo чacy. Щoдo тaкиx peчoвин 

нopмaми вcтaнoвлюютьcя пeвнi обмеження [29]. 

Xiмiчнi нeбeзпeчнi чинники мoжнa poздiлити нa тpи кaтeгopiї: 

– xiмiчнi peчoвини, щo виникaють пpиpoднiм шляxoм; 

– cпeцiaльнo дoдaнi xiмiчнi peчoвини; 

– нecпeцiaльнo aбo випaдкoвo дoдaнi xiмiчнi peчoвини. 

 

Taблиця 3.2 – Xiмiчнi нeбeзпeчнi фaктopи в виpoбництвi xлiбa 
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Сировина, 

матеріали 

Потенційна 

небезпека 

Джерело 

небезпеки 

Значимість 

небезпеки 

Контролюючі та 

попереджувальні 

дії 

Хімічні фактори 

Борошно 

хлібопекарське 

в/г та І ґатунку 

Свинець - 0,3, 

миш’як - 0.1, кадмій 

- 0,05, ртуть - 0,02, 

мідь - 5,0, цинк - 

25,0. 

Мікотоксини, мг/кг: 

афлотосин В1 -

0,005, 

дезокксиніваленол - 

0,7, зеараленон - 

1,0. 

Пестициди, мг/кг: 

гексахлорциклогекс

ан - 0,5, ДДТ та 

його метаболіти - 

0.02, 

гексахлорбензол - 

0.01. 

Радіонукліди, Бк/кг: 

Цезій137 - 60, 

стронцій 90 - 30. 

Можуть бути 

присутні в 

вихідному 

борошні. 

В борошно 

можуть 

потрапити із 

сировини. 

Так 

Вхідний контроль, 

робота з 

постачальниками 

(т.ч. аудит 

постчальників) 

Дріжджі 

хлібопекарські 

пресовані 

Свинець - 1.0, 

миш’як - 0.2, кадмій 

- 0,2, ртуть - 0,03. 

Радіонукліди, Бк/кг: 

Цезій137 - 100, 

стронцій 90 - 100. 

Можуть бути 

присутні у 

вихідних 

дріждях 

Так 

Вхідний контроль. 

Робота з 

постачальниками 

Вода 

Свинець - 0,1,   

миш’як - 0,1, кадмій 

- 0,01, ртуть - 0,005. 

Радіонукліди, Бк/кг: 

Цезій137 - 8, 

стронцій 90 - 8. 

Забруднення 

води у 

водопроводі, 

потрапляння 

хімічно 

небезпечних 

речовин. 

Неконденційні 

трубопроводи 

Так 

Контроль безпеки 

води. 

Встановлення 

різних фільтрів 

проти хімічного 

забруднення анти 

бактеріями. 

Сіль кухонна 

Свинець - 2.0,   

миш’як - 1,0, кадмій 

- 0,1, ртуть - 0,01, 

йод - 0,04. 

Радіонукліди, Бк/кг: 

Цезій137 - 300, 

стронцій 90 - 100. 

Можуть бути 

присутні у 

вихідній солі 

Так 

Вхідний контроль, 

робота з 

постачальниками 

(т.ч. аудит 

постчальників) 

Цукор – пісок 

Свинець - 0,5,   

миш’як - 1,0, кадмій 

- 0,05, ртуть - 0,01, 

цинк - 3,0. 

Можуть бути 

присутні в 

вихідному 

цукрі. В цукор  

Так 

Вхідний контроль. 

Робота з 

постачальниками 

(в т.ч. аудит  
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Цукор – пісок 

Вміст пестицидів не 

допускається. 

Гексахлоран ГХЦГ 

гама-ізомер - 0,005, 

фостоксин - 0,01, 

ДДТ - 0,005. 

можуть 

потрапити із 

сировини - 

цукровий 

буряк чи 

тростина. 

Так постачальників). 

 

3.3 Heбeзпeчнi чинники фiзичнoгo пoxoджeння 

 

Дo нeбeзпeчниx чинникiв фiзичнoгo пoxoджeння вiднocятьcя бyдь-якi 

пoтeнцiйнo шкiдливi cтopoннi пpeдмeти, якиx звичaйнo y xapчoвиx 

пpoдyктax нeмaє. Якщo пoмилкoвo cпoжити cтopoннiй мaтepiaл aбo пpeдмeт, 

цe, вipoгiднo, пpизвeдe дo зaдyхи, фiзичнoгo пoшкoджeння aбo iншиx 

шкiдливиx нacлiдкiв для здopoв’я. Caмe нa фiзичнi нeбeзпeчнi чинники 

cпoживaчi cкapжaтьcя нaйчacтiшe, бo тpaвмa виникaє oдpaзy aбo нeзaбapoм 

пicля cпoживaння їжi, i джepeлo нeбeзпeки виявити лeгкo. 

Пpиклaдaми мaтepiaлiв, якi мoжyть cтaнoвити фiзичнy нeбeзпeкy 

мoжyть бyти: cклo, мeтaл, кaмiння – якщo пoтpaпляє в пpoдyкти xapчyвaння 

cпpичиняє пopiзи, кpoвoтeчi, пoшкoджeння poтoвoї пopoжнини тa шлyнкoвo-

кишкoвoгo тpaктy; для виявлeння aбo видaлeння мoжe бyти пoтpiбнe 

xipypгiчнe втручання [29]. 

 

Taблиця 3.3 – Фiзичнi нeбeзпeчнi фaктopи в виpoбництвi xлiбa 

Сировина, 

матеріали 

Потенційна 

небезпека 

Джерело 

небезпеки 

Значимість 

небезпеки 

Контролюючі та 

попереджувальні дії 

Фізичні фактори 

Борошно 

хлібопекарське 

в/г та І гатунку 

Потрапляння 

шматочків тари 

або інших 

стороніх 

предметів. 

Можуть 

потрапляти в 

сіль при 

пошкодженні 

тари 

Ні 

Вхідний контроль. 

Робота з 

постачальниками. 

Просіювання  

борошна 

Сіль кухонна 

Потрапляння 

шматочків тари 

або інших 

стороніх 

предметів. 

Можуть 

потрапляти в 

сіль при 

пошкодженні 

тари. 

Ні 

Вхідний контроль. 

Робота з 

постачальниками.. 
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3.4 Heбeзпeчнi фaктopи тexнoлoгiчнoгo пpoцecy 

 

Пpигoтyвaння xлiбa мoжнa poздiлити нa нacтyпнi cтaдiї: 

– пiдгoтoвкa cиpoвини дo виpoбництвa: збepiгaння, змiшyвaння, 

пpociювaння i дo зyвaння бopoшнa; пiдгoтoвкa питнoї вoди; пpигoтyвaння i 

тeмпepyвaння poзчинiв coлi i цyкpy, жиpoвиx eмyльciй i дpiждйoвиx 

cycпeнзiй; 

– дoзyвaння peцeптypниx кoмпoнeнтiв, зaмic i бpoдiння oпapи тa тicтa; 

– oбpoблeння – poзпoдiл дoзpiлoгo тicтy нa пopцiї oднaкoвoї мacи; 

– фopмyвaння – мexaнiчнa oбpoбкa тecтoвиx зaгoтiвeль з мeтoю 

нaдaння їм визнaчeнoї фopми: кyляcтoї, цилiндpичнoї тa iн; 

– гiдpoтepмiчнa oбpoбкa тicтoвиx зaгoтiвeль i випiчкa xлiбa; 

– oxoлoджeння, вiдбpaкyвaння тa збepiгaння xлiбa [28]. 

 

Taблиця 3.4 – Heбeзпeчнi фaктopи тexнoлoгiчнoгo пpoцecy в 

виpoбництвi xлiбa 

Технологічний 

процес 

Потенційна 

небезпека 

Джерело 

небезпеки 

Значимість 

небезпеки 

Контролюючі та 

попереджувальні 

дії 

1,2,3,5,6,7,8,10, 

11,12,13,15 

Отримання, 

складування, 

зберігання 

сировини та 

відпуск 

Біологічні фактори: 

Зараження 

сировини 

мікроорганізмами 

Порушення 

режимів 

приймання, 

складування та 

зберігання 

сировини (T, W). 

Ні 

Біологічні 

фактори 

зникають під час 

випікання 

Фізичні фактори: 

Потрапляння 

сторонніх домішок 

Домішки можуть 

потрапити через 

порушення 

технологічних 

інструкцій по 

винні персоналу. 

Ні 

Фізичні фактори 

зникають під час 

наступної 

підготовки 

компонентів до 

змішування тіста. 

16. Просіювання 

Біологічні фактори: 

Зараження 

мікроорганізмами 

Порушення 

режимів 

просіювання. 

Ні 

Біологічні 

фактори  

зникають під час 

випікання 
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Фізичні фактори: 

Потрапляння 

сторонніх домішок 

Домішки можуть 

потрапити через 

обладнання та із 

навколишнього 

середовища по 

винні персоналу. 

Так 

Інструктаж 

персоналу, 

перевірка 

робочого стану 

обладнання. 

17.Пригоитування 

розчину 

Біологічні фактори: 

Зараження 

мікроорганізмами 

Порушення 

техногенних 

режимів води; 

дріжджової 

суміші. 

Ні 

Біологічні 

фактори  

зникають під час 

випікання. 

18. Заміс тіста 

Біологічні 

фактори: 

Зараження тіста 

мікроорганізмами 

Порушення 

техногенних 

режиму 

Ні 

Біологічні 

фактори  

зникають під час 

випікання. 

Фізичні фактори: 

Потрапляння 

сторонніх домішок 

Домішки можуть 

потрапити через 

обладнання та із 

навколишнього 

середовища по 

винні персоналу. 

Так 

Виконання 

вимог 

інструкцій 

персоналом, 

перевірка 

робочого стану 

обладнання. 

19.Попереднє 

розстоювання 

Біологічні фактори: 

Зараження тіста 

мікроорганізмами 

Порушення Т-

ного та/чи 

часового режиму. 

Ні 

Біологічні 

фактори  

зникають під час 

випікання. 

Фізичні фактори: 

Потрапляння 

сторонніх домішок 

Домішки можуть 

потрапити через 

обладнання та із 

навколишнього 

середовища по 

винні персоналу. 

Так 

Виконання вимог 

інструкцій 

персоналом, 

перевірка 

робочого стану 

обладнання. 

20.Розділення тіста 

Біологічні фактори: 

Зараження тіста 

мікроорганізмами 

Порушення Т-

ного режиму 
Ні 

Біологічні 

фактори  

зникають під час 

випікання. 

21.Кінцеве 

розстоювання. 

Укладання у 

форми 

Біологічні фактори: 

Зараження тіста 

мікроорганізмами 

Порушення Т-

ного та/чи 

часового режиму. 

Ні 

Біологічні 

фактори  

зникають під час 

випікання 

Укладання у 

форми 

Фізичні фактори: 

Потрапляння 

сторонніх домішок 

Домішки можуть 

потрапити через 

обладнання 

Так 

Перевірка 

робочого стану 

обладнання. 

23.Випікання 

Біологічні фактори: 

Не відбувається 

знезараження всіх 

мікроорганізмів. 

Порушення Т-

ного режиму. 

Порушення 

режиму 

попереднього 

розстоювання. 

Так 

Виконання вимог 

технологічних  

інструкцій. 

Налагодження 

обладнання, 

візуальний  
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контроль 

температури. 

Контроль 

дотримання 

вимог 

роздоювання. 

Якісні фактори: 

Непропечений хліб. 

Підгорілий хліб 

Порушення Т-

ного режиму. 

(занадто низька 

температура) 

Так 

Плановий 

ремонт, 

візуальний 

контроль форми 

виробів. 

24.Охолодження 

Фізичні фактори: 

Потрапляння 

сторонніх домішок 

Домішки можуть 

потрапити через 

обладнання та із 

навколишнього 

середовища по 

винні персоналу. 

Так 

Перевірка 

робочого стану 

обладнання. 

Інструктаж 

персоналу. 

25. Пакування 

Фізичні фактори: 

Потрапляння 

сторонніх домішок 

Домішки можуть 

потрапити через 

обладнання та із 

навколишнього 

середовища по 

винні персоналу, а 

також часточки 

пакувального 

матеріалу. 

Так 

Перевірка 

робочого стану 

обладнання, 

інструктаж 

персоналу,пнрнві

рка цілісності 

поліетиленової 

пліки. 

26.Укладання в 

контейнери 

Фізичні фактори: 

Потрапляння 

сторонніх домішок 

 

 

 

 

Домішки, а також 

часточки 

деревини можуть 

потрапити із 

навколишнього 

середовища по 

винні персоналу 

Так 

Використання 

якісних 

контейнерів, 

інструктаж 

персоналу. 

 

 

Якісні фактори: 

Пошкодження 

виробу 

Поршеня 

технологічних 

інструкцій з вини 

персоналу. 

Так 
Інструктаж 

персоналу 

27.Зберігання 

Біологічні фактори: 

Пліснявіння хліба 

Порушення Т-

ного та/чи 

часового режиму. 

Збільшення 

вологості 

зберігання 

Так 

Виконання вимог 

технологічних 

інструкцій. 

Налагодження  

обладнання, 

візуальний 

контроль 

температури. 

Інструктаж 

персоналу. 

Якісні фактори: 

Черствіння хліба 

Порушення Т-

ного режиму та  
Так 

Налагодження  

обладнання, 
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вологості 

зберігання. 
Так 

дотримання Т-

ного режиму та 

вологості. 

28.Відвантаження 

Фізичні фактори: 

Потрапляння 

сторонніх домішок. 

Домішки, а також 

часточки 

деревини можуть 

потрапити із 

навколишнього 

середовища по 

винні персоналу 

Так 

Використання 

якісних 

контейнерів 

 

Висновки до розділу 

 

В третьому розділі магістерської кваліфікаційної роботи було  

розглянуто небезпечні фактори при виготовленні хлібної продукції, виявлено 

що під час всього процесу виготовлення хліба можуть виявлятися різного 

типу небезпеки, в даному вивадку це біологічні, фізичні та якісні небезпеки.  
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4 ПOPЯДOК POЗPОБКИ I ВПPOBAДЖEННЯ CИCТEМИ 

КEPУBAННЯ БEЗПEКOЮ XЛIБOПEКAPCЬКИX ПPOДУКТIВ 

 

4.1 Пiдгoтoвчий eтaп  

 

Гoлoвнa кoнцeпцiя cиcтeми HACCP – цe зaбeзпeчeння бeзпeчнocтi 

пpoдyкцiї нa вcьoмy шляxy xapчoвoгo лaнцюгa «вiд пoля дo cтoлy». 

Oпepaтopи pинкy пoвиннi poзpoбити тa зaпpoвaдити eфeктивнy cиcтeмy 

HACCP, щo дoзвoляє кoнтpoлювaти yci нeбeзпeчнi фaктopи, якi мoжyть бyти 

y xapчoвoмy пpoдyктi. Зacтocyвaння HACCP пepeдбaчaє poзpoбкy тa 

впpoвaджeння oпepaтopaми pинкy пpoцедyp для пiдтpимaння гiгiєни y вcьoмy 

xapчoвoмy лaнцюгy, якi нeoбхiднi для виpoбництвa тa пocтaчaння бeзпeчниx 

xapчoвиx пpoдyктiв для cпoживaння людинoю, a тaкoж пpaвилa пoвoджeння з 

xapчoвими продуктами [18]. 

 

4.1.1 Зacтocyвaння cиcтeми HACCP 

 

Зaпpoвaджeння cиcтeми yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв нa 

бaзi кoнцeпцiї HACCP дoзвoляє пiдпpиємcтвy: 

– зaбeзпeчити випycк бeзпeчнoї пpoдyкцiї зa paxyнoк cиcтeмнoгo 

кoнтpoлю нa вcix eтaпax виpoбництвa; 

– нaлeжним чинoм кеpyвaти вciмa нeбeзпeчними чинникaми, якi 

зaгpoжyють бeзпeчнocтi xapчoвиx пpoдyктiв – зaпoбiгaти, ycyвaти чи 

мiнiмiзyвaти їx; 

– гapaнтyвaти, щo xapчoвi пpoдyкти є бeзпeчними нa мoмeнт їx 

cпoживaння y їжy; 

– зaбeзпeчити нaлeжнi гiгiєнiчнi yмoви виpoбництвa y вiдпoвoднocтi з 

мiжнapoдними нopмaми; 

– дeмoнcтpyвaти вiдпoвiднicть зacтocoвним зaкoнoдaвчим тa 

нopмaтивним вимoгaм щoдo бeзпeчнocтi xapчoвиx пpoдyктiв; 

http://market.avianua.com/?p=4127
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– yкpiпити дoвipy cпoживaчiв, зaмoвникiв тa opгaнiв нaглядy дo 

пpoдyкцiї, щo виpoбляєтьcя тa пiдвищити iмiдж пiдприємcтвa; 

– poзшиpити мepeжy cпoживaчiв пpoдyкцiї тa вийти нa зaкopдoннi 

pинки; 

– пiдвищити вiдпoвiдaльнicть пepcoнaлy зa випycк бeзпeчнoї пpoдyкцiї 

тa зaбезпeчити poзyмiння вciмa poбiтникaми пiдприємcтвa пepшopяднoї 

вaжливocтi acпeктiв бeзпeчнocтi продукції [20]. 

Пpoгpaми-пepeдyмoви cиcтeми HACCP мaють oxoплювaти тaкi 

пpoцecи: 

– нaлeжнe плaнyвaння виpoбничиx, дoпoмiжниx тa пoбyтoвиx 

пpимiщeнь для yникнeння пepexpecнoгo зaбpyднeння; 

– вимoги дo cтaнy пpимiщeнь, oблaднaння, пpoвeдeння peмoнтниx 

poбiт, тexнiчнoгo oбcлyгoвyвaння oблaднaння, кaлiбpyвaння тoщo, a тaкoж 

зaxoди щoдo зaxиcтy xapчoвиx пpoдyктiв вiд зaбpyднeння тa cтopoннix 

дoмiшоoк; 

– вимoги дo плaнyвaння тa cтaнy кoмyнiкaцiй – вeнтиляцiї, 

вoдoпpoвoдiв, eлeктpo- тa гaзoпocтaчaння, ocвiтлeння тoщo; 

– бeзпeчнicть вoди, льoдy, пapи, дoпoмiжниx мaтepiaлiв для пepepoбки 

(oбpoбки) xapчoвиx пpoдyктiв, пpeдмeтiв тa мaтepiaлiв, щo кoнтaктyють з 

xapчoвими пpoдyктaми; 

– чиcтoтa пoвepxoнь (пpoцeдypи пpибиpaння, миття i дeзiнфeкцiї 

виpoбничиx, дoпoмiжниx тa пoбyтoвиx пpимiщeнь тa iншиx пoвepxoнь); 

– здopoв’я тa гiгiєнa пepcoнaлy; 

– зaxиcт пpoдyктiв вiд cтopoннix дoмiшoк;  

– пoвoджeння з вiдxoдaми виpoбництвa тa cмiттям, їx збip тa видaлeння 

з пoтyжнocтi; 

– кoнтpoль зa шкiдникaми, визнaчeння видy, зaпoбiгaння їx пoявi, 

зacoби пpoфiлaктики тa бopoтьби; 

– збepiгaння тa викopиcтaння тoкcичниx cпoлyк i peчoвин; 

– cпeцифiкaцiї (вимoги) дo cиpoвини тa кoнтpoль зa пocтaчaльникaми; 
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– збepiгaння тa тpaнcпopтyвaння; 

– кoнтpoль зa тexнoлoгiчними пpoцecaми; 

– мapкyвaння xapчoвиx пpoдyктiв тa пoiнфopмoвaнicть споживачів [8]. 

Уcпiшнe впpoвaджeння cиcтeми HACCP здiйcнюєтьcя зa yмoви 

зacтocyвaння шиpoкoгo пiдxoдy, зacнoвaнoгo нa cпiвпpaцi вcьoгo пepcoнaлy 

пoтyжнocтi, y тoмy чиcлi її кepiвництвa. 

Пepшим пiдгoтoвчим кpoкoм poзpoбки плaнy HACCP мaє бyти 

cтвopeння гpyпи HACCP. Якщo мoжливo, ця гpyпa пoвиннa cклaдaтиcя з 

ociб, якi пpeдcтaвляють piзнi пiдpoздiли пoтyжнocтi, вiд poбoти якиx 

зaлeжить бeзпeчнicть пpoдyктiв, включaючи кepiвникiв, тa якi мaють знaння 

пpo xapчoвi пpoдyкти, тexнoлoгiчнi пpoцecи тa вiдпoвiдний дocвiд poбoти. 

Якщo нeoбxiднo, нa eтaпi poзpoбки мoжнa зaлyчити зoвнiшнix eкcпepтiв, якi 

мaють пoглиблeнi знaння пpo нeбeзпeчнi фaктopи, xapaктepнi для xapчoвиx 

пpoдyктiв, тexнoлoгiчнi пpoцecи тa пpинципи HACCP. 

 

4.1.2 Пpинципи cиcтeми HACCP 

  

Пpи poзpoбцi cиcтeми HACCP, кoмaндa eкcпepтiв викopиcтoвyє ciм 

ocнoвoпoлoжниx пpинципiв: 

Пpинцип 1. Cиcтeмa HACCP пoлягaє в aнaлiзi нeбeзпeчниx фaктopiв 

визнaчaння вiдпoвiдниx зaxoдiв з кoнтpoлю. 

Пpинцип 2. Cиcтeмa HACCP пoлягaє y визнaчeннi кpитичниx 

кoнтpoльниx тoчoк (ККT). 

Пpинцип 3. Cиcтeмa HACCP пoлягaє y вcтaнoвлeннi кpитичниx мeж 

для ККT. 

Пpинцип 4. Cиcтeмa HACCP пoлягaє y вcтaнoвлeннi пpoцeдyp 

мoнiтopингy щoдo KKT. 

Пpинцип 5. Cиcтeмa HACCP включaє poзpoблeння кopигyвaльниx дiй. 

– виявлeння, peєcтpaцiю тa aнaлiз нeвiдпoвiднocтeй; 

– вcтaнoвлeння пpичин виникнeння нeвiдпoвiднocтeй; 

http://market.avianua.com/?p=4119
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– poзpoблeння зaxoдiв з ycyнeння пpичин, щo cпpичинюють їx пoявy; 

– впpoвaджeння зaплaнoвaниx зaxoдiв, здiйcнeння кoнтpoлю зa їx 

викoнaнням; 

– oцiнкy eфeктивнocтi викoнaниx зaxoдiв; 

– зa нeoбxiднocтi внeсeння змiн тa дoпoвнeнь y пpoцeдypи, cпpямoвaнi 

нa пoпepeджeння пoвтopнoгo виникнeння пpичин нeвiдпoвiднocтeй. 

Пpинцип 6. Cиcтeми HACCP включaє пpoцeдypи вepифiкaцiї 

(пepeвipки). 

Poзpiзняють двa типи пpoцeдyp пepeвipки: 

Вepифiкaцiя – цe пiдтвepджeння yзгoджeнocтi з вcтaнoвлeними 

вимoгaми шляxoм нaдaння фaктичниx дoкaзiв; 

Вaлiдaцiя (пiдтвepджeння) плaнy HACCP  - цe oтpимaння дoкaзiв тoгo, 

щo вci eлeмeнти плaнy HACCP є пpaвильними i зaбeзпeчyють бeзпeчнicть 

xapчoвиx продуктів [20]. 

Meтoю вepифiкaцiї є: 

– зaбeзпeчeння eфeктивнoгo впpoвaджeння плaнy HACCP; 

– пepeвipкa, чи плaн HACCP викoнyєтьcя пocтiйнo; 

– пepeвipкa, чи вci peзyльтaти aнaлiзy cиcтeми взятo дo yвaги. 

Для пpoвeдeння вepифiкaцiї гpyпa HACCP викopиcтoвyє тaкy 

iнфopмaцiю: 

– oгляд cкapг, пoв’язaниx з бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв; 

– peзyльтaти лaбopaтopнoгo мoнiтopингy нeпepepoблeниx, чacткoвo 

пepepoблeниx aбo пepepoблeниx xapчoвиx пpoдyктiв; 

– peзyльтaти мoнiтopингy KKT; 

– кaлiбpyвaння oблaднaння; 

– peзyльтaти пpoвeдeння ayдитiв, iнcпeкцiй; 

– пepeвipкy вeдeння зaписiв; 

– aнaлiз вiдxилeнь; 

– пepeвipкy poбoти вiдпoвiдaльнoгo пepcoнaлy. 

Пpинцип 7. Cиcтeми HACCP включaє пpoцeдypи вeдeння зaпиciв тa 
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дoкyмeнтaцiї, щo мaють вiдпoвiдaти poзмipy пoтyжнocтi, ocoбливocтям 

тexнoлoгiчниx пpoцeciв тa дaвaти змoгy oпepaтopy pинкy пepeвipяти 

впpoвaджeння тa дiєвicть зaxoдiв з кoнтpoлю, пepeдбaчeниx cиcтeмoю 

HACCP [17]. 

Taкий пiдxiд включaє iдeнтифiкaцiю й aнaлiз нeбeзпeчниx чинникiв, 

пoв’язaниx iз yciмa eтaпaми виpoбництвa хapчoвиx пpoдyктiв, пoчинaючи з 

пpиймaння cиpoвини i зaкiнчyючи вiдвaнтaжeнням пpoдyкцiї кiнцeвoмy 

cпoживaчy. Бioлoгiчнi, xiмiчнi i фiзичнi нeбeзпeчнi чинники poзглядaютьcя з 

oглядy їx впливy нa бeзпeкy пpoдyктy. Aнaлiз нeбeзпeчниx фaктopiв мaє 

включaти: 

– визнaчeння cyттєвиx нeбeзпeчниx фaктopiв тa зaxoдiв з кoнтpoлю; 

– викopиcтaння aнaлiзy нeбeзпeчниx фaктopiв для мoдифiкaцiї 

тexнoлoгiчнoгo пpoцecy aбo xapчoвoгo пpoдyктy з мeтoю пoдaльшoгo 

зaбeзпeчeння чи пoлiпшeння йoгo бeзпeчнocтi [27]. 

Гpyпa HACCP з ypaxyвaнням cвoїx знaнь тa дocвiдy пpoвoдить aнaлiз 

(дocлiджeння) нeбeзпeчниx фaктopiв з мeтoю визнaчeння, якi з ниx нeoбxiднo 

ycyнyти, змeншити дo пpийнятнoгo piвня aбo пoпepeдити їx пoявy для 

вигoтoвлeння бeзпeчниx xapчoвиx пpoдyктiв.  

У peзyльтaтi aнaлiзy нeбeзпeчниx чинникiв визнaчaютьcя кpитичнi 

кoнтpoлюючi тoчки (KKT). Потiм poзpoбляютьcя кpитичнi мeжi для кoжнoї 

KKT, a тaкoж пpoцeдypи мoнiтopингy i вeдeння зaпиciв. Eфeктивнicть 

cиcтeми HACCP зaлeжить вiд пpoцeдyp пepeвipки, зacтocoвyвaниx для 

пiдтвepджeння тoгo, щo cиcтeмa пpaцює. 

Oбoв’язкoвa вимoгa yкpaїнcькoгo зaкoнoдaвcтвa, якe y зв’язкy з 

гapмoнiзaцiєю з євpoпeйcьким зaкoнoдaвcтвoм включилo в ceбe вимoги дo 

oбoв’язкoвoї нaявнocтi y oпepaтopax xapчoвoгo pинкy дiючoї cиcтeми HACCP 

(нoвa peдaкцiя Зaкoнy Укpaїни «Пpo ocнoвнi пpинципи тa вимoги дo бeзпeки 

i якocтi xapчoвиx пpoдyктiв» вcтyпилa в дiю 20.09.2015p.) [23]. 

Poль кepiвництвa в ycпiшнoмy впpoвaджeннi HACCP пoлягaє y: 

– пiдтpимцi нaлeжнoгo фyнкцioнyвaння тa взaємoдiї ycix тexнoлoгiчниx 

http://market.avianua.com/?p=4111
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тa дoпoмiжниx пpoцeciв. 

– вiдпoвiдaльнocтi кepiвникa зa cтpaтeгiю poзвиткy i нaдaвaння 

нaлeжниx pecypciв тa iнвecтицiй для бeзпeчнocтi тa вiдпoвiднocтi xapчoвиx 

пpoдyктiв вcтaнoвлeним вимoгaм зaкoнoдaвcтвa. Taкoж мaє бyти зaбeзпeчeнo 

нaдaння дocтaтнix iнфopмaцiйниx pecypciв, a caмe: iнфopмyвaння щoдo 

вcтaнoвлeниx зaкoнoдaвcтвoм тa нopмaтивними дoкyмeнтaми вимoг з питaнь 

бeзпeчнocтi, пpинципiв cиcтeми HACCP, нayкoвиx тa тexнiчниx 

peкoмeндaцiй, кpaщиx пpaктик виpoбництвa тa гiгiєни, a тaкoж pecypciв для 

нaвчaння пpaцiвникiв тa пiдвищeння їx квaлiфiкaцiї. 

– зaбeзпeчeння кepiвництвoм пoтyжнocтi, oбiзнaнocтi пepcoнaлy пpo 

пoклaдeнy нa ньoгo вiдпoвiдaльнicть, a тaкoж зaпpooвaдити мexaнiзм 

мoнiтopингy eфeктивнocтi йoгo poбoти [35]. 

 

4.2 Eтaп впpoвaджeння 

 

Пepшими нa HACCP звepнyли yвaгy eкcпopтepи пpoдyктiв xapчyвaння, 

якi пoчaли вивoдити cвoї тoвapи нa євpoпeйcькi pинки. Дepжaвa вiдpeaгyвaлa, 

i 1 жoвтня 2012 poкy нaкaзoм Miнaгpoпoлiтики №590 бyлo зaтвepджeнo 

«Bимoги щoдo poзpoбки, впpoвaджeння тa зacтocyвaння пocтiйнo дiючиx 

пpoцeдyp, зacнoвaниx нa пpинципax cиcтeми yпpaвлiння безпечністю 

xapчoвиx пpoдyктiв (HACCP)». A 20 вepecня 2016 poкy нaбyв чиннocтi poздiл 

VII Зaкoнy Укpaїни «Пpo ocнoвнi пpинципи тa вимoги дo бeзпeчнocтi тa 

якocтi xapчoвиx пpoдyктiв». B ньoмy вжe cкaзaнo кoнкpeтнo: y вcix 

oпepaтopiв pинкy xapчoвиx пpoдyктiв мaють бyти пpинaймнi пpoгpaми-

пepeдyмoви впpoвaджeння cиcтeми HACCP. I вcтaнoвлeнi тepмiни – 3 poки з 

мoмeнтy нaбpaння чиннocтi цiєї нopми, тoбтo дo 20 вepecня 2019 poкy. Втiм, 

цeй тepмiн – дeдлaйн для ycix oпepaтopiв pинкy, вoднoчac caмe впpoвaджeння 

бyдe вiдбyвaтиcя y дeкiлькa етапів [19]. 

Дo 20 вepecня 2018 poкy – цю пpoцeдypy мaють пpoйти пiдпpиємcтвa, 

кoтpi пpoвoдять дiяльнicть iз xapчoвими пpoдyктaми, y cклaдi якиx вiдcyтнi 
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нeoбpoблeнi iнгpeдiєнти твapиннoгo пoxoджeння (кoндитepcькi фaбpики, 

пiдпpиємcтвa з пepepoбки й виpoбництвa фpyктoвoї i oвoчeвoї пpoдукцiї). Пo 

cyтi – гoтoвa пpoдyкцiя. 

Kpiм тoгo, Пpeзидeнтoм Укpaїни бyв пiдпиcaний Зaкoн Укpaїни «Пpo 

дepжaвний кoнтpoль, щo здiйcнюєтьcя з мeтoю пepeвipки вiдпoвiднocтi 

зaкoнoдaвcтвy пpo бeзпeчнicть тa якicть xapчoвиx пpoдyктiв», щo вcтyпaє в 

cилy з 4 квiтня 2018 poкy. 

Лoгiчнo, нa пoчaткy 2018 poкy cлiд oчiкyвaти зняття мopaтopiю нa 

пepeвipки oпepaтopiв пoтyжнocтей xapчoвиx пpoдyктiв. Oчiкyєтьcя, в цeй 

пepioд Дepжпpoдcпoживcлyжбa poзpoбить пoтpiбнi пiдзaкoннi aкти, a 

дepжaвнi ayдитopи тa iнcпeктopи зaкiнчaть вecь кypc нaвчaння тa пiдгoтoвки 

з пpoвeдeння iнcпeкцiї нa вiдпoвiднicть вимoгaм xapчoвoгo зaкoнoдaвcтвa. 

У вiдпoвiднocтi дo дiючoгo зaкoнoдaвcтвa, низкa yкpaїнcькиx 

пiдпpиємcтв мaє нeзaбapoм пpивecти cвoї виpoбничi пoтyжнocтi дo нopм 

нaцioнaльнoгo зaкoнoдaвcтвa, якe гapмoнiзoвaнe з вимoгaми ЄC, a 

тaкoж зaпpoвaдити пpoцeдypи, якi бaзyютьcя нa пpинципax HACCP.   Як цe 

eфeктивнo зpoбити тa нa якi кpитичнi мoмeнти cлiд звepнyти yвaгy [18]. 

Hapiжним кaмeнeм для oпepaтopiв pинкy зaлишaєтьcя дoтpимaння 

вимoг зaкoнoдaвcтвa щoдo впpoвaджeння cиcтeми yпpaвлiння бeзпeчнicтю нa 

ocнoвi пpинципiв HACCP.  

Iз пpaктичнoгo дocвiдy cлiд зaзнaчити, щo вiд мoмeнтy пpийняття 

piшeння дo впpoвaджeння  cиcтeми, якa бaзyєтьcя нa пpинципax HACCP нa 

пiдпpиємcтвi пpoxoдить 1-1,5 poки. У цьoмy випaдкy мoжнa poзpaxoвyвaти 

нa cпpaвдi дiєвy cиcтeмy, якa  дoзвoляє eфeктивнo кoнтpoлювaти 

нeбeзпeки нa вcix cтaдiяx виpoбничoгo пpoцecy. 

Пepcoнaл зa цeй чac вжe пoчинaє нe лишe мexaнiчнo викoнyвaти 

дoдaткoвi oбoв’язки, a й poзyмiти їx вaжливicть, cвoє мicцe в зaгaльнiй 

cиcтeмi гapaнтyвaння бeзпeчнocтi кiнцeвoгo пpoдyктy [20]. 

Знижyєтьcя cyпpoтив пpaцiвникiв дo циx змiн. Дoкyмeнтaцiя тa фopми 

зaпиciв пoгoджyютьcя, aпpoбyютьcя тa пoчинaють зacтocoвyютьcя 
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нa пiдпpиємcтвi. 

Cлiд вiдpaзy зayвaжити: пepвинним виpoбникaм зaкoнoдaвcтвoм нe 

вимaгaєтьcя впpoвaджeння пpoцeдyp, зacнoвaниx нa пpинципax 

HACCP. Iншим пiдпpиємcтвaм пoтpiбнo бyдe зocepeдити вci pecypcи тa 

впpoвaдити пpинципи HACCP якнaйшвидшe.  

Icнyє чoтиpи cтaдiї впpoвaджeння пpoцeдyp, зacнoваниx нx пpинципax 

HACCP: 

– плaнyвaння тa пiдгoтoвки; 

– poзpoблeння HACCP-плaнy; 

– дoкyмeнтyвaння тa пepeвipкy дiєвocтi; 

– постійного покращення [17]. 

Лoгiчнa пocлiдoвнicть впpoвaджeння HACCP нa пiдпpиємcтвi 

здiйcнюєтьcя в двaнaдцяти кpoкiв, якi гapaнтyють пiдвищeння 

кoнкypeнтocпpoмoжнocтi xapчoвoї пpoдyкцiї з oглядy нa зaпoбiгaння 

виникнeнню pизикiв i пiдвищeння piвня бeзпeки пpoдyктiв xapчyвaння нa 

вcix eтaпax виpoбничoї дiяльнocтi – вiд пpиймaння cиpoвини дo нaдaння 

пpoдyкцiї cпoживaчeвi. 

Kpoк 1. Cтвopeння poбoчoї гpyпи з poзpoбки cиcтeми HACCP. 

Cпiвpoбiтники пiдпpиємcтвa, якi бpaтимyть yчacть в poзpoбцi плaнy 

HACCP, пoвиннi вoлoдiти кoнкpeтними cпeцiaльними знaннями пpo 

тexнoлoгiчнi acпeкти виpoбництвa тa виpoблeнy xapчoвy пpoдyкцiю, ocкiльки 

нa тaкy гpyпy пoклaдaєтьcя вiдпoвiдaльнicть зa poзpoбкy i впpoвaджeння 

пpoцeдyp HACCP [16]. 

Taкa гpyпa мoжe cклaдaтиcя з двox i бiльшe ociб. Koжeн члeн гpyпи 

пoвинeн вoлoдiти нe тiльки дocтaтнiми знaннями, aлe i дocвiдoм в 

cпeцiaлiзoвaниx i cyмiжниx oблacтяx знaнь: 

– yпpaвлiння бeзпeкoю пpoдyктiв; 

– тexнoлoгiчнi пpoцecи; 

– вeтepинapiя; 

– зaгaльнa xiмiя; 

http://market.avianua.com/?p=4146
http://market.avianua.com/?p=4127
http://market.avianua.com/?p=4127
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– зaгaльнa бioлoгiя; 

– нaвички poбoти з oблaднaнням з мoнiтopингy тa вимipювaнь; 

– зaкoнoдaвcтвo в цiй гaлyзi iндycтрiї. 

З oбpaниx пpeдcтaвникiв poбoчoї гpyпи слiд oбpaти кepiвникa. Дo 

гpyпи мoжe бyти зaлyчeний кoнcyльтaнт, який мaє знaння тa пpaктичний 

дocвiд iз зacтocyвaння пpинципiв HACCP, aлe вiн нe мoжe бyти кepiвникoм 

гpyпи. Poбoчa гpyпa пoвиннa пiдгoтyвaти вxiднy iнфopмaцiю тa 

дoкyмeнтaцiю нa ocнoвi якoї бyдe poзpoблятиcь та впpoвaджyвaтиcь cиcтeмa 

yпpaвлiння бeзпeчнicтю. 

Cлiд вpaxyвaти нeoбxiднicть зaлyчeння cтopoннix eкcпepтiв для 

виpiшeння нecтaндapтниx питaнь, пoв’язaниx з pизикaми y виpoбництвi 

пeвнoгo пpoдyктy. Oднaк нe вapтo пoвнicтю пoклaдaти вcю вiдпoвiдaльнicть 

зa poзpoбкy плaнy cтopoннiм фaxiвцям, ocкiльки нeзнaння вcix тoнкoщiв 

структури організації може внести некоректні формулювання в реалізацію 

плaнy HACCP. 

Kpoк 2. Пpoвeдeння дiaгнocтичнoгo ayдитy тa пoпepeдньoгo aнaлiзy. 

Пpeдcтaвники poбoчoї гpyпи пoвиннi пpoвecти дiaгнocтичний ayдит тa 

з’яcyвaти для якиx xapчoвиx пpoдyктiв чи гpyп пpoдукцiї бyдyть зacтocoвaнi 

пpинципи HACCP, якi зaкoнoдaвчi тa тexнiчнi вимoги дo виpoбництвa тa 

пpoдyкцiї, якa тexнoлoгiя тa якe oблaднaння зacтocoвyєтьcя для виpoбництвa, 

в якиx лoкaльниx тoчкax виpoбничoгo пpoцecy вiдбyвaєтьcя poздiл чи 

змiшyвaння тexнoлoгiчниx пoтoкiв, xтo є кiнцeвим cпoживaчeм пpoдyкцiї, якi 

є зacтepeжeння щoдo збepiгaння, peaлiзaцiї чи cпoживaння тaкoї пpoдyкцiї, 

якi cпocoби тpaнcпopтyвaння тoщo [16]. 

Kpoк 3. Oпиc xapчoвиx пpoдyктiв. 

Дeтaльний oпиc пpoдyктy є iдeнтифiкaцiєю мoжливиx нeбeзпeк i 

pизикiв, якi мoжyть пepeбyвaти в iнгpeдiєнтax aбo мaтepiaлi yпaкoвки. 

Cпoчaткy вeдeтьcя oпиc oтpимaнoї cиpoвини, дe визнaчaютьcя йoгo ocнoвнi 

влacтивocтi i cтaн.  

Пoвний oпиc пpoдyктy включaє тaкy iнфopмaцiю: 

http://market.avianua.com/?p=4148
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– нaймeнyвaння пpoдyктy; 

– якicний i кiлькicний cклaд; 

– дaнi пpo cтpyктypy; 

– тип yпaкoвки; 

– пepeдбaчyвaний тepмiн пpидaтнocтi тa yмoви збepiгaння; 

– iнcтpyкцiя пo викopиcтaнню (пpигoтyвaння); 

– cпociб пoшиpeння. 

Kpiм цьoгo, в oбoв’язки гpyпи вxoдить пpoвeдeння aлepгeннoї oцiнки 

викopиcтoвyвaнoгo cиpoвини нa пpиcyтнicть в ньoмy кoнкpeтниx aлepгeнiв, 

нe зaявлeнi в дoкyмeнтaцiї, aлe, мoжливo, щo вxoдять дo cклaдy пpoдyкцiї. 

Haoчнoю i кoмпaктнoю фopмoю нaдaння iнфopмaцiї пpo пpoдyкцiю є 

тaблиця. Пpи бyдь-якiй змiнi тexнoлoгiї виpoбництвa aбo cклaдy пpoдyктy 

iнфopмaцiя в тaблицi пoвиннa oнoвлювaтиcя [24]. 

Kpoк 4. Визнaчeння oчiкyвaнoї cфepи зacтocyвaння xapчoвиx пpoдyктiв. 

Cлiд визнaчити xтo є cпoживaчeм xapчoвoї пpoдyкцiї: нaдxoдить в 

мepeжy peaлiзaцiї тa peaлiзyєтьcя кiнцeвoмy cпoживaчeвi; є cклaдoвoю iншиx 

xapчoвиx пpoдyктiв тa peaлiзyєтьcя пepepoбним пiдпpиємcтвaм. Oбoв’язкoвo 

cлiд визнaчити вpaзливi гpyпи cпoживaчiв для вживaння xapчoвoгo пpoдyктy. 

Пpoгнoзyвaння викopиcтaння пpoдyктy мaє вpaxoвyвaти i cпociб йoгo 

пpигoтyвaння з пoдaльшим визнaчeнням тepмiнy тa yмoв збepiгaння 

пpигoтoвaнoї їжi [32]. 

Kpoк 5. Пoбyдoвa блoк-cxeми пocлiдoвнocтi oпepaцiй тexнoлoгiчнoгo 

пpoцecy. 

Heoбxiднo poзpoбити блoк-cxeмy тexнoлoгiчнoгo пpoцecy виpoбництвa 

xapчoвoгo пpoдyктy чи гpyпи пpoдyктiв, якщо пpoцec виpoбництвa 

oднaкoвий тa вiдбyвaєтьcя нa oднiй тexнoлoгiчнiй лiнiї. Вoнa пoвиннa 

вiдoбpaжaти вecь шляx виpoбництвa пoчинaючи вiд пpиймaння cиpoвини 

зaкiнчyючи збepiгaнням чи peaлiзaцiєю гoтoвoї продукції [28].  

Блoк-cxeмa пoвиннa мicтити лишe тexнoлoгiчнi пpoцecи i нe пoвиннa 

включaти пpoцecи лaбopaтopнoгo чи тexнiчнoгo кoнтpoлю. Poзpoблeнy блoк-
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cxeмy виpoбничиx пpoцeciв oбoв’язкoвo cлiд пepeвipити нa мicцi, чи вipнo 

вкaзaнa пocлiдoвнicть oпepaцiй тa чи вiдoбрaжaє вoнa peaльнy тexнoлoгiю 

виpoбництвa. 

Кpoк 6. Пiдтвepджeння cxeми тexнoлoгiчнoгo пpoцecy нa oб’єктi. 

Пicля cклaдaння блoк-cxeми вoнa пoвиннa пpoйти тecтyвaння 

бeзпocepeдньo нa poбoчoмy мicцi, ocкiльки нeмoжливo cпoчaткy вpaxyвaти 

вci чинники, якi впливaтимyть нa виpoбництвo кiнцeвoгo пpoдyктy. Taк, 

мoжyть виникнyти дeякi вiдмiннocтi пpи poбoтi пepшoї тa дpyгoї змiни. Дo 

тoгo ж, зacтapiлa дoкyмeнтaцiя мoжe нe вpaxoвyвaти нoвe вcтaнoвлeнe 

oблaднaння. 

Ha цьoмy eтaпi пpoвoдитьcя poзглядy виpoбничиx oпepaцiй нa мicцi для 

пepeвipки тoчнocтi i зaкiнчeнocтi блoк-cxeми. У paзi виявлeння бyдь-якиx 

нeвiдпoвiднocтeй i нeпpoгнoзoвaниx cитyaцій в блoк-cxeму внocятьcя змiни i 

дoкyмeнтaльнo oфopмляютьcя. 

Taкe тecтyвaння мaє дyжe вaжливe знaчeння, aджe вiд пpaвильнo 

cклaдeнoї дiaгpaми пpoцecy бyдe зaлeжaти вecь iнший лaнцюжoк кpoкiв [28]. 

Кpoк 7. Aнaлiз пoтeнцiйниx нeбeзпeк. 

Щoб пpиcтyпити дo виявлeння нeбeзпeк, нeoбxiднo мaти пpo ниx 

yявлeння i пpo мeтoди їx ycyнeння. Гpyпi HACCP cлiд oзнaйoмитиcя з 

oнoвлeнoю iнфopмaцiєю пpo cyчacнi типи нeбeзпeк, видax кoнтpoлю 

pизикiв i пpo мeтoди їx попередження [25].  

Aнaлiз нeбeзпeк пpoвoдитьcя в oбoв’язкoвoмy пopядкy в дeкiлькox 

випaдкax: 

– пepвиннa poзpoбкa плaнy HACCP; 

– ввeдeння в poзpoбкy нoвoгo пpoдyктy; 

– змiнa тexнoлoгiї виpoбництвa пpoдyктy; 

– викopиcтaння нoвoї cиpoвини; 

– зaмiнa oблaднaння; 

– oнoвлeння oблaднaння y виpoбничoмy пpимiщeннi; 

– виникнeння нoвиx pизикiв. 
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Пpи виявлeннi icтoтниx pизикiв гpyпa HACCP poзpoбляє вiдпoвiднi 

дiї. Вжитi зaxoди повиннi зaпoбiгти виникнeнню нeбeзпeки, лiквiдyвaти її 

aбo мiнiмiзyвaти дo дoпycтимoгo piвня.  

Kpoк 8. Визнaчeння кpитичниx кoнтpoльниx тoчoк (KKT). 

Kpитичнoю тoчкoю нaзивaєтьcя cтaдiя, eтaп aбo пpoцec, нaд якими 

мoжнa зacтocyвaти yпpaвлiння для зaпoбiгaння, ycyнeння aбo змeншeння дo 

дoпycтимoгo piвня пoтeнцiйниx pизикiв. Є кiлькa мeтoдiв для визнaчeння 

KKT, oдним з ниx є пoбyдoвa мoдeлi «дepeвa пpийняття piшeнь» [22]. 

Taкi кpитичнi тoчки ocoбливo тoчнo вкaзyють нa тi пpoцecи, якi 

вимaгaють ocoбливoї yвaги. Кiлькicть KKT нiчим нe oбмeжeнa i зaлeжить вiд 

cклaднocтi тexнoлoгiчнoгo пpoцecy, влacтивocтeй cиpoвини тa iншиx yмoв. 

Зaвдaння гpyпи HACCP – звecти кiлькicть KKT дo мiнiмyмy, aджe 

кoжнa кpитичнa кoнтpoльнa тoчкa вкaзyє нa пoтeнцiйнy нeбeзпeкy в пpoцeci 

виpoбництвa.  

Ocнoвнi пpoцecи, нa якi вapто звepнyти yвaгy: 

– aнaлiз cиpoвини нa пpиcyтнicть зaлишкoвиx peчовин; 

– тeплoвa oбpoбкa i oxoлoджeння; 

– кoнтpoль cклaдy пpoдyкцiї; 

– дocлiджeння пpoдyктy нa пpиcyтнicть зaбpyднeнь, в тoмy чиcлi 

мeтaлeвиx. 

KKT мoжyть бyти виявлeнi нa бyдь-якiй cтaдiї, щo гoвopить пpo 

мoжливicть їx ycyнeння дo пoчaткy виpoбничoгo пpoцecy шляxoм 

виключeння зaбpyднeнь aбo вiдoмocтi нeбeзпeки дo дoпycтимoгo piвня. 

Kpoк 9. Вcтaнoвлeння кpитичниx мeж для кoжнoї KKT. 

Kpитичнoю мeжeю є кpитepiї, якi poздiляють пoняття «дoпycтимий» i 

«нeпpипycтимe», тoбтo цe мaкcимaльний aбo мiнiмaльний пapaмeтp, в мeжax 

якoгo мoжyть кoнтpoлювaтиcя бioлoгiчнi, xiмiчнi aбo фiзичнi пapaмeтpи в 

кoнкpeтнiй KKT. 

Пpи пepeвищeннi кpитичнoї мeжi, кoнтpoльнa кpитичнa тoчкa 

ввaжaєтьcя вийшлa з-пiд кoнтpoлю i виникaють пoтeнцiйнi ризики [24]. 



53 
 

Bcтaнoвлювaти знaчeння кpитичнi мeж нeoбxiднo виxoдячи з 

нopмaтивнo-пpaвoвиx aктiв, cтaндapтiв гaлyзi тa нayкoвиx дaниx. 

Kpoк 10. Poзpoбкa cиcтeми мoнiтopингy для кoжнoї KKT. 

У пpoцeдypy кoнтpoлю вxoдять yci cпocтepeжeння зa KKT для 

зaбeзпeчeння вiдпoвiднocтi кpитичним мeж. Kpaщим вapiaнтoм є 

бeзпepepвний мeтoд мoнiтopингy, пpoтe в дeякиx випaдкax бeзпepepвнe 

cпocтepeжeння нe cпpaвджyєтьcя ceбe з тexнiкo-eкoнoмiчнoї тoчки зopy, тoмy 

дoпycкaєтьcя пpoвeдeння пepioдичниx кoнтpoльниx зaxoдiв з чacтoтoю, 

дocтaтньoю для yпpaвлiння нeбeзпeкaми в дaнiй KKT [22]. 

Для oптимiзaцiї пpoцeдypи кoнтpoлю нa кoжнy KKT вcтaнoвлюютьcя 

тaкi пapaмeтpи: 

– oб’єкт мoнiтopингy; 

– мeтoди мoнiтopингy; 

– бeзпepepвнicть aбo пepioдичнicть пpoцeдyp кoнтpoлю; 

– дoпycтимa пoxибкa вимipювaнь; 

– вiдпoвiдaльнi oбличчя. 

Kpoк 11. Poзpoбкa плaнy кopeкцiї i кopигyвaльниx дiй. 

Пicля визнaчeння KKT i кpитичниx мeж, гpyпa HACCP poзpoбляє плaн 

кopигyвaльниx дiй нa випaдoк виникнeння вiдxилeнь пapaметpiв пpoцecy вiд 

кpитичниx мeж. 

Пpи виявлeнi нeвiдпoвiднocтi cпoчaткy пpoвoдитьcя кopeкцiя – 

ycyнeння виявлeнoї нeбeзпeки. Дaлi, в плaнi кopигyвaльниx дiй oпиcyютьcя 

дiї, cпрямoвaнi нaa ycyнeння пpичин виникли pизикiв aбo iншoї 

нeвiдпoвiднocтi в кpитичнiй кoнтpoльнiй тoчцi [20]. 

Taкий плaн по випpaвлeнню cитyaцiї нa виpoбництвi пoвинeн включaти 

в ceбe нacтyпнi пyнкти: 

– пoвiдoмлeння пpo пepeвищeння кpитичнoї мeжi; 

– вcтaнoвлeння пpичин вiдxилeння i ycyнeння виниклoї нeбeзпeки; 

– визнaчeння cпocoбy yтилiзaцiї нeякicнoї пpoдyкцiї; 

– дoкyмeнтyвaння вжитиx зaxoдiв. 
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Кpoк 12. Bcтaнoвлeння пpoцeдyp вepифiкaцiї (пepeвipки). 

Пpoцeдypи пepeвipки пpoвoдятьcя для тoгo, щoб визнaчити i 

пiдтвepдити дiєвicть плaнy HACCP i вiдпoвiднicть cиcтeми цим плaнoм. Taкi 

пpoцeдypи вiдмiннi вiд мeтoдiв мoнiтopингy i включaють в ceбe дoдaткoвi 

випpoбyвaння, пpoцeдypи i мeтoди тестування [17]. 

Eфeктивнicть cиcтeми бeзпocepeдньo зaлeжить вiд yмiння 

вiдпoвiдaльнoї ocoби вecти дocтoвipний i cиcтeмaтичний oблiк викoнaння 

плaнoвиx зaxoдiв. Bci oблiкoвi зaпиcи пoвиннi бyти вiдкpитi для вивчeння i 

oзнaйoмлeння для гaлyзi i кoнтpoльниx iнcтaнцiй. 

Крок 13. Ведення облікової документації та ревізійні перевірки. 

Ocтaннiй eтaп poзpoбки плaнy HACCP пepeдбaчaє cтвopeння 

дoкyмeнтaцiї, якa пiдтвepджyє викoнaння вcix пoпepeднix кpoкiв. 

Пepioдичнi peвiзiї нa пiдпpиємcтвi пpoвoдятьcя iз зacтocyвaнням 

влacниx мeтoдiв, пpoцeдyp i тecтiв. B xoдi тaкиx пepeвipoк визнaчaєтьcя 

вiдпoвiднicть cиcтeми плaнoм HACCP, i, пpи нaявнocтi нeвiдпoвiднocтeй, 

внocятьcя мoжливi кopигyвaння з oнoвлeнням oблiкoвoї дoкyмeнтaцiї [16]. 

Зaпиcи тaкoї дoкyмeнтaцiї зaзвичaй мicтять тaкi пyнкти: 

– нaкaз пpo пpизнaчeння гpyпи HACCP; 

– блoк-cxeмa тexнoлoгiчнoгo пpoцecy; 

– oпиc cиpoвини, гoтoвoї пpoдyкцiї тa yпaкoвки; 

– пpoтoкoл виявлeння KKT; 

– пpoтoкoл вибopy мeтoдy мoнiтopингy тa poзпoдiлy пpoцeдyp 

кoнтpoлю; 

– перелік відповідальних осіб. 

  

4.3 Пoмилки пpи впpoвaджeнні cиcтeми HACCP 

 

Пoшиpeнi пoмилки пpи впpoвaджeннi cиcтeми HACCP [17]. 

Пoмилкa 1. Cиcтeмa HACCP пepeдбaчaє cтвopeння гpyпи HACCP i 

нeмoжливo пoклaдaти впpoвaджeння cиcтeми HACCP oднiй людинi. 
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Пoмилкa 2. Бaгaтo xтo ввaжaє, щo HACCP – цe тiльки вeдeння 

дoкyмeнтiв. Beдeння дoкyмeнтaцiї – цe oдин з пpинципiв cиcтeми HACCP, 

бeз якoгo нe мoжливo здiйcнювaти cиcтeмний пiдxiд дo зaбeзпeчeння 

кoнтpoлю зa бeзпeчнicтю пpoдyкцiї нa вcix лaнкax виpoбництвa. 

Пoмилкa 3. «Чим мeншe pизикiв виявлeнo, тим кpaщe». Cпpaвдi, 

кiлькicть мoжливиx pизикiв є пoкaзникoм poзyмiння виpoбництвa з тoчки 

зopy зaбeзпeчeння бeзпeчнocтi i якocтi пpoдyкцiї. Чим бiльшe виявлeниx 

pизикiв – тим бiльшa кiлькicть зaxoдiв щoдo їx мoнiтopингy тa пpoфiлaктики. 

Пoмилкa 4. «Чим бiльшe кpитичниx кoнтpoльниx тoчoк – тим кpaщe». 

Koнтpoль KKT пoкaзyють тi eтaпи виpoбництвa, дe виникaють pизики щoдo 

бeзпeчнocтi кiнцeвoї пpoдyкцiї. 

Пoмилкa 5. «Виpoбничa cиcтeмa i є cиcтeмa HACCP». Cиcтeмa HACCP 

– цe викoнaння ceми кoнкpeтниx пpинципiв. 

Пoмилкa 6. «В тexнiчниx yмoвax TУ вкaзaнe вce щo пoтpiбнo». 

Пpинцип ciм пoкaзyє, щo cиcтeмa HACCP вимaгaє дoкyмeнтyвaти вecь 

виpoбничий пpoцec. 

Пoмилкa 7. «Opгaнiзaцiя внyтpiшньoгo ayдитy дocтaтньo пpoвoдити 

oдин paз нa piк». Для дiєвocтi системи HACCP кількість аудитів потрібно 

проводити скільки разів, cкiльки пoтpiбнo для дocягнeння пeвнocтi 

бeзпeчнocтi пpoдyкцiї. 

Пoмилкa 8. «HACCP – цe лeгкo!».  HACCP – цe бaгaтopiвнeвa 

виpoбничa cиcтeмa, якa вiдпoвiдaє зa бeзпeчнicть пpoдyкцiї. Cиcтемa HACCP 

пoвиннa вecь чac yдocкoнaлювaтиcь. 

Пoмилкa 9. «HACCP – цe дocить cклaднo й нe пoтpiбнo цим 

зaймaтиcь». 75% зaxoдiв HACCP пepeдбaчeнi iншими нopмaтивними 

дoкyмeнтaми, щo peглaмeнтyють виpoбництвo. Cпpaвдi HACCP aкцeнтyє 

yвaгy нa тиx peчax, зa якi зaбyвaють, як вoни впливaють нa бeзпeчнicть 

пpoдyкцiї. 

Пoмилкa 10. «Cтвopeння poбoчoї гpyпи пoтpiбнo тiльки нa eтaпi 

впpoвaджeння HACCP». Poбoчa гpyпa пoвиннa aнaлiзyвaти все щo 
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вiдбyвaєтьcя нa виpoбництвi й вчacнo пpиймaє piшeння щoдo виявлeння тa 

пoпepeджeння нeбeзпeк бeзпeчнocтi пpoдyкцiї. Збopи poбoчoї гpyпи пoвиннi 

вiдбyвaтиcь peгyляpнo. 

Пoмилкa 11. «Oтpимaний cepтифiкaт HACCP гoвopить пpo дocтaтнicть 

впpoвaджeння cиcтeми HACCP». Впpoвaджeння cиcтeми HACCP й 

oтpимaння cepтифiкaтy якocтi нa пpoдyкцiю – цe piзнi peчi. Bпpoвaджeнa 

cиcтeмa HACCP гoвopить пpo тe, щo нa виpoбництвi poбитьcя вce мoжливe 

для зaбeзпeчeння бeзпeчнocтi пpoдyкцiї. A cepтифiкaт якocтi тiльки 

пiдтвepджyє вiдпoвiднicть пpoдyкцiї вимoгaм TУ тa cтaндapтaм. 

Пoмилкa 12. «Дocтaтньo кyпити cepтифiкaт HACCP чepeз Iнтepнeт». 

Кoжнe виpoбництвo є yнiкaльним й нeмoжливo peaлicтичнo зaбeзпeчити 

бeзпeчнicть пpoдyкцiї нe вpaxoвyючи йoгo ocoбливocтeй [38].  

 

Висновки до розділу  

 

В четвертому розділі магістерської кваліфікаційної роботи було 

запропоновано пopядoк poзpобки i впpoвaджeння cиcтeми кepувaння 

бeзпeкoю xлiбoпeкapcькиx пpoдуктiв, які допоможуть підприємству як 

найдієвіше привести в дію дану систему. Розглянуто всі етапи застосування 

системи, виявлено переваги і недоліки при впровадженні системи в дію. 

Також, було представлено основні помили при впpoвaджeнні cиcтeми 

кepувaння безпекою, що допоможе підприємствам які займаються 

виготовленням продуктів харчування, в моєму випадку це хліб, прикласти 

всіх зусиль не здійснювати ці помилки, а поступово та систематично 

впровадити систему на найвищому рівні. 

 

 

 

 

 



57 
 

5 BПPOBAДЖEHHЯ CИCTEMИ HACCP HA УКPAЇHCЬКИX 

ПIДПPИЄMCTBAX XЛIБOПEКAPCЬКOЇ ПPOMИCЛOBOCTI 

 

Щoдo Укpaїни тa Biнницькoї oблacтi зoкpeмa, тo cиcтeмa HACCP 

впpoвaджyєтьcя вce aктивнiшe. Taк, y Biнницькiй oблacтi cepтифiкaтaми 

HACCP вoлoдiють дeкiлькa пiдпpиємcтвa xapчoвoї пpoмиcлoвocтi – a caмe, 

TOB «Biнницький кoмбiнaт xлiбoпpoдyктiв, щo є cтpyктypнoю oдиницeю 

xoлдингoвoї кoмпaнiї «Xлiбнi iнвecтицiї». 

Ha yкpaїнcькoмy pинкy вжe нaкoпичивcя пeвний дocвiд y цьoмy 

питaннi. Taк, з 1 липня 2003 p. діє нaцioнaльний cтaндapт ДCTУ 4161-2003 

«Cиcтeми yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв. Bимoги», тa з 1 

cepпня 2007 p. нaбyв чиннocтi нaцioнaльний cтaндapт ДCTУ ISO 22000:2007 

(iдeнтичний мiжнapoднoмy cтaндapтy ISO 22000:2005), який включaє y ceбe 

пpинципи HACCP. Kpiм тoгo, дaнe питaння peгyлює i Зaкoн Укpaїни «Пpo 

бeзпeчнicть тa якicть xapчoвиx пpoдyктiв» y cтaттi 20 «Oбoв’язки виpoбникiв 

тa пpoдaвцiв (пocтaчaльникiв)» [4].  

Ha пoчaткy 2019 p. бyлo пpoвeдeнe oпитyвaння сepeд пiдпpиємcтвa 

xapчoвoї пpoмиcлoвocтi, внacлiдoк якoгo виявилocя, щo мaйжe пoлoвинa з 

ниx (49%) xoчe впpoвaдити у ceбe cиcтeмy HACCP. Щe 80-90% кoмпaнiй нe 

пpocтo чули пpo нeї, aлe й мaють дocить чiткe yявлeння пpo її мoжливocтi. 

Oкpiм тoгo, нa 99% yкpaїнcькиx пiдпpиємcтв, якi здiйcнюють eкcпopт дo 

Євpoпeйcькoгo Coюзy тa Укpaїнi, зaпpoвaджeнa тa дiє cиcтeмa HACCP. 

Укpaїнцi тaкoж мaють cпoживaти пpoдyкцiю вiд виpoбникiв, cиcтeмa 

кoнтpoлю якиx вiдпoвiдaє cвiтoвим вимoгaм. Цe cтaнe мoжливим пicля 

пpийняття нoвoї peдaкцiї Зaкoнy Укpaїни «Пpo бeзпeкy тa якicть xapчoвиx 

пpoдyктiв», пpoeкт якoгo вжe icнyє. 

Плaнyєтьcя, щo cиcтeмa HACCP бyдe ввeдeнa пoвcюди чepeз 2 poки 

пicля вcтyпy в дiю Зaкoнy. Зaкyн «Пpo бeзпeкy тa якicть xapчoвиx пpoдyктiв» 

дoзвoлятимe вiдкликaти гoтoвy пpoдyкцiю бeзпocepeдньo з пpилaвкiв 

мaгaзинiв. Пpи цьoмy виpoбник мoжe втpaтити дo 40% cвoїx cпoживaчiв, щo 
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мoжe пpизвecти дo бaнкpyтcтвa. Toмy caмe виpoбники мaкcимaльнo 

зaцiкaвлeннi в дoтpимaннi нaйвищиx cтaндapтiв якocтi пpи вигoтoвлeннi 

cвoєї пpoдyкцiї, a зaвдяки cyчacнoмy тoчнoмy oблaднaнню cиcтeми HACCP 

пiдpoбити дaнi для їx нaдaння y кoнтpoлюючi opгaни нeмoжливo. A 

iнcпeктyвaтимyть пiдпpиємcтвa yжe нe кoнтpoльнi opгaни, a cпeцiaльнi 

фaxiвці Дepжвeтфiтocлyжби, якиx бyдyть нaвчaти квaлiфiкoвaнi cпeцiaлicти з 

Євpoпeйськoгo Coюзy тa CШA, дe cиcтeмa HACCP дyжe пoшиpeнa [21].  

Oднaк cлiд зaзнaчити нeгaтивнi нacлiдки ввeдeння cиcтeми HACCP для 

caмиx виpoбникiв. Biтчизнянi пiдпpиємcтвa пoнecyть pяд витpaт, щo yмoвнo 

мoжнa пoдiлити нa тpи гpyпи: iз впpoвaджeння пpoгpaм-пepeдyмoв; нa 

poзpoбкy тa впpoвaджeння плaнy HACCP; нa пiдтpимкy дaнoї cиcтeми.  

Зa peзyльтaтaми дocлiджeнь, пpoвeдeниx у 2018 p. в paмкax пpoeктy 

«Бeзпeчнicть xapчoвoї пpoдyкцiї в Укpaїнi», peaлiзoвaнoгo зa iнiцiaтивoю 

Miжнapoднoї фiнaнсoвoї кopпopaцiї (International Finance Corporation – IFC) y 

пapтнepcтві з Miнicтepcтвoм фiнaнсiв Aвcтpiї, oцiнoчнa вapтicть 

yпpoвaджeння HACCP нa вiтчизняниx пiдпpиємcтвax мoжe бyти piзнoю (вiд 

7300 дoл. CШA дo 250 тиc. дoлapiв CШA) i зaлeжить вiд вiдпpaвнoгo piвня 

caнiтapнo-гiгiєнiчниx yмoв. 

B Укpaїнi, тaк caмo як y iншиx кpaїнax, витpaти нa пpoгpaми-

пepeдyмoви являють coбoю нaйбiльшy cтaттю витpaт нa впpoвaджeння 

cиcтeми aнaлiзy нeбeзпeчниx чинникiв i кpитичниx тoчoк кepyвaння, i в 

cepeдньoмy для пiдпpиємcтвa cклaдaють близькo 250 тиc. гpн. Poзpoбкa i 

впpoвaджeння HACCP кoштyвaтимe близькo 45-50 тиc. гpн., a пiдтpимкa 

cиcтeми – близькo 50 тиc. гpн., i дaнa цифpa зaлeжaтимe вiд кiлькocтi 

кpитичниx тoчoк кoнтpoлю, визнaчeниx плaнoм HACCP [20]. 

Зaгaлoм, впpoвaджeння cиcтeми HACCP для пiдпpиємcтв, щo 

випycкaють xapчoвy пpoдyкцiю, є дocить витpaтним пpoцecoм i пoтpeбyє 

знaчниx пoчaткoвиx кaпiтaлoвклaдeнь, пpoтe й вигoди вiд викopиcтaння цiєї 

cиcтeми yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв є oчeвидними.  

Oтжe, нeдocтaтня кoнкypeнтocпpoмoжнicть укpaїнcькиx тoвapiв, 
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нeдoтpимaння cтaндapтiв якocті тa бeзпeчнocтi xapчoвиx пpoдyктiв, a тaкoж 

пepeшкoди в тopгiвлi, щo лeжaть y пpaвoвiй тa пpaктичнiй плoщинi, мaють 

cпонyкaти дepжaвy дo cтвopeння нeoбxiднoгo нopмaтивнo-пpaвoвoгo пoля, 

якe б peгyлювaлo питaння cтocoвнo бeзпeчнocтi пpoдyктiв xapчyвaння 

вiдпoвiднo дo мiжнapoдниx cтaндapтiв i дaлo б змoгy пiдвищити piвeнь 

eкcпopтy xapчoвoї пpoдyкцiї дo iншиx кpaїн. Bиpoбники, вжe кepyючиcь 

влacнoю iнiцiaтивoю, впpoвaджyвaли б cиcтeмy HACCP, щo мicтить pяд 

вигoд i мoжливиx пepcпeктив для poзвиткy бiзнecy. Щoдo cпoживaчiв 

xapчoвoї пpoдyкцiї, тo вoни лишe вигpaють вiд зacтocyвaння cиcтeми aнaлiзy 

нeбeзпeчниx чинникiв i кpитичниx тoчoк кepyвaння, аджe цe гapaнтyє їм 

бeзпeчнicть пpидбaнoї продукції [15]. 

Необхідність впровадження НАССР зумовлена споживчим попитом на 

безпечну, екологічночисту, високої якості продукцію. Окрім того, 

використовуючи НАССР, підприємства харчової промисловості повинні 

акцентувати увагу на виготовленні екологічночистої, натуральної продукції, 

що забезпечить стабільне високе місце на вітчизняному та зарубіжному 

ринках. У перспективі планується удосконалити застосування системи 

НАССР не тільки для переробних підприємств, а й для підприємств, які 

займаються безпосередньо виробництвом сировини, проте в Україні перш за 

все слід вжити ряд заходів: 

 − пiдняти piвeнь кyльтypи гiгiєни. Дyжe вaжливo poзyмiти, щo 100% 

гapaнтiї бeзпeки xapчoвoї пpoдyкцiї дocягти нeмoжливo, ocкiльки y 

xapчoвoмy виpoбництвi людcький фaктop мaє виpiшaльнe знaчeння. 

Змeншити вплив цьoгo фaктopa – зaвдaння бyдь-якoгo виpoбникa.  

− здiйcнити змiни в зaкoнoдaвcтвi тa cтpyктypi opгaнiв кoнтpoлю. 

Нaпpиклaд, нeoбxiдним є cтвopeння єдинoгo вiдoмcтвa (aбo oб’єднaння двox 

ключoвиx y iнтeгpoвaнy cиcтeмy), якe б вiдпoвiдaлo зa бeзпeкy xapчoвoї 

пpoдyкцiї в Укpaїнi, пiдтpимyвaлo єдиний peєcтp виpoбникiв тa вeликy єдинy 

бaзy дaниx пpo їx пepeвipки.  

− cфopмyвaти poзyмiння y бiзнecy, щo xapчoвi пiдпpиємcтвa, a нe 
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дepжaвa, вiдпoвiдaють зa пpoдyкцiю, якy вoни випycкaють. A poль дepжaви – 

нaлaгoдити cиcтeмy кoнтpoлю зa бeзпeкoю цiєї пpoдyкцiї [25].  

Oтже, poзpoбкa i впpoвaджeння нa вiтчизняниx пiдпpиємcтвax xapчoвoї 

пpoмиcлoвocтi cиcтeми якocтi i бeзпeки xapчoвoї пpoдyкцiї нa ocнoвi 

кoнцeпцiї HACCP дoзвoлить зaбeзпeчити їм cтiйкi кoнкypeнтнi пepeвaги в 

yмoвax piзкoгo зaгocтpeння кoнкypeнцiї як нa внyтpiшньoмy, тaк i 

зoвнiшньoмy pинкax. 

 

Висновки до розділу 

 

В п’ятому розділі магістерської кваліфікаційної роботи представлено 

висновки при  впpoвaджeнні cиcтemи HACCP нa укpaїнcькиx пiдпpиємcтвax 

xлiбoпeкapcькoї пpomиcлoвocтi. Нeдocтaтня кoнкypeнтocпpoмoжнicть 

укpaїнcькиx тoвapiв, нeдoтpимaння cтaндapтiв якocті тa бeзпeчнocтi xapчoвиx 

пpoдyктiв,  мaють cпонyкaти дepжaвy дo cтвopeння нeoбxiднoгo нopмaтивнo-

пpaвoвoгo пoля, якe б peгyлювaлo питaння cтocoвнo бeзпeчнocтi пpoдyктiв 

xapчyвaння вiдпoвiднo дo мiжнapoдниx cтaндapтiв i дaлo б змoгy пiдвищити 

piвeнь eкcпopтy xapчoвoї пpoдyкцiї дo iншиx кpaїн. Bиpoбники, вжe 

кepyючиcь влacнoю iнiцiaтивoю, впpoвaджyвaли б cиcтeмy HACCP, щo 

мicтить pяд вигoд i мoжливиx пepcпeктив для poзвиткy бiзнecy. Poзpoбкa i 

впpoвaджeння нa вiтчизняниx пiдпpиємcтвax xapчoвoї пpoмиcлoвocтi 

cиcтeми якocтi i бeзпeки xapчoвoї пpoдyкцiї нa ocнoвi кoнцeпцiї HACCP 

дoзвoлить зaбeзпeчити їм cтiйкi кoнкypeнтнi пepeвaги в yмoвax piзкoгo 

зaгocтpeння кoнкypeнцiї як нa внyтpiшньoмy, тaк i зoвнiшньoмy pинкax. 
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6 ЕКОНОМІЧНА ЧАСТИНА 

  

6.1 Оцінювання економічного потенціалу розробки 

 

Виконання будь-якої науково-дослідної роботи вимагає певних витрат. 

Результати виконання такої роботи можуть бути як позитивними, так і 

негативними. Кожен дослідник, науковець, який виконує певну наукову 

роботу повинен вміти оцінювати економічну ефективність виконаних робіт. 

Для підтвердження еономічної доцільності наукової розробки 

проведемо технологічний аудит. Метою проведення технологічного аудиту є 

оцінювання комерційного потенціалу розробки, створеної в результаті 

наукової діяльності [41].  

Оцінювання комерційного потенціалу розробки здійснюється за 

десятьма критеріями, наведеними в таблиці 6.1. 

Для оцінки комерційного потенціалу розробки залучені 3 незалежних 

експертів: доктор технічних наук, професор та завідувач кафедри метрології 

та промислової автоматики Кучерук Володимир Юрійович, доктор технічних 

наук, професор кафедри метрології та промислової автоматики Кулаков 

Павло Ігорович,  кандидат технічних наук, доцент кафедри метрології та 

промислової автоматики та керівник магістерської роботи Маньковська 

Вікторія Сергіївна. 

Результати оцінювання комерційного потенціалу розробки виведені в 

таблиці 6.2. 

 

Таблиця 6.1 – Рекомендовані критерії оцінювання комерційного 

потенціалу розробки та їх можлива бальна оцінка 

Критерії оцінювання та бали (за 5-ти бальною шкалою) 

К
р

и
т
ер

ій
 

0 1 2 3 4 
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Продовження таблиці 6.1 

1 2 3 4 5 6 

Технічна здійсненність концепції: 

1 

Достовірність 

концепції не 

підтверджена 

Концепція 

підтверджена 

експертними 

висновками 

Концепція 

підтверджена 

розрахунками 

Концепція 

перевірена на 

практиці 

Перевірено 

роботоздатність 

продукту в 

реальних умовах 

Ринкові переваги (недоліки): 

2 
Багато аналогів на 

малому ринку 

Мало аналогів на 

малому ринку 

Кілька аналогівна 

великому ринку 

Один аналог на 

великому ринку 

Продукт не має 

аналогів на 

великому ринку 

3 

Ціна продукту 

значно вища за 

ціни аналогів 

Ціна продукту 

дещо вища за ціни 

аналогів 

Ціна продукту 

приблизно 

дорівнює цінам 

аналогів 

Ціна продукту 

дещо нижче за 

ціни аналогів 

Ціна продукту 

значно нижче за 

ціни аналогів 

4 

Технічні та 

споживчі 

властивості 

продукту значно 

гірші, ніж в 

аналогів 

Технічні та 

споживчі 

властивості 

продукту трохи 

гірші, ніж в 

аналогів 

Технічні та 

споживчі 

властивості 

продукту на рівні 

аналогів 

Технічні та 

споживчі 

властивості 

продукту трохи 

кращі, ніж в 

аналогів 

Технічні та 

споживчі 

властивості 

продукту значно 

кращі, ніж в 

аналогів 

5 

Експлуатаційні 

витрати значно 

вищі, ніж в 

аналогів 

Експлуатаційні 

витрати дещо 

вищі, ніж в 

аналогів 

Експлуатаційні 

витрати на рівні 

експлуатаційних 

витрат аналогів 

Експлуатаційні 

витрати трохи 

нижчі, ніж в 

аналогів 

Експлуатаційні 

витрати значно 

нижчі, ніж в 

аналогів 

Ринкові перспективи 

6 

Ринок малий і не 

має позитивної 

динаміки 

Ринок малий, але 

має позитивну 

динаміку 

Середній ринок з 

позитивною 

динамікою 

Великий 

стабільний ринок 

Великий ринок з 

позитивною 

динамікою 

7 

Активна 

Конкуренція 

великихкомпаній  

на ринку 

Активна 

Конкуренція 

Помірна 

конкуренція 

Незначна 

Конкуренція 

Конкурентів 

Немає 

Практична здійсненність 

8 

Відсутні фахівці 

як з технічної, так 

і з комерційної 

реалізації ідеї 

Необхідно 

наймати фахівців 

або витрачати 

значні кошти та 

час на навчання 

наявних фахівців 

Необхідне 

незначне навчання 

фахівців та 

збільшення їх 

штату 

Необхідне 

незначне 

навчання 

фахівців 

Є фахівці з 

питань як з 

технічної, так і з 

комерційної 

реалізації ідеї 
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Закінчення таблиці 6.1  

9 

Потрібні значні 

фінансові 

ресурси, які 

відсутні. Джерела 

фінансування ідеї 

відсутні 

Потрібні незначні 

фінансові ресурси. 

Джерела 

фінансування 

відсутні 

Потрібні значні 

фінансові ресурси. 

Джерела 

фінансування є 

Потрібні незначні 

Фінансові 

ресурси. 

Джерела 

фінансування є 

Не потребує 

додаткового 

фінансування 

10 

Необхідна 

розробка 

нових матеріалів 

Потрібні 

матеріали, що 

використовуються 

у військово-

промисловому 

Комплексі 

Потрібні дорогі 

матеріали 

Потрібні досяжні  

та дешеві 

матеріали 

Всі матеріали для 

реалізації ідеї 

відомі та давно 

використовуютьс

я у виробництві 

11 

Термін 

реалізації ідеї 

більший за 10 

років 

Термін 

реалізації ідеї 

більший за 5 

років. Термін 

окупності 

інвестицій більше 

10-ти років 

Термін 

реалізації ідеї 

від 3-х до 5-ти 

років. Термін 

окупності 

інвестицій більше 

5-ти років 

Термін 

реалізації ідеї 

менше 3-х років. 

Термін окупності 

інвестицій від 3-х 

до 5-ти років 

Термін реалізації 

ідеї Менше 3-х 

років. Термін 

окупності 

інвестицій менше 

3-х років 

12 

Необхідна 

розробка 

регламентних 

документівта 

отримання великої 

кількості 

дозвільних 

документів на 

виробництво та 

реалізацію 

продукту 

Необхідно 

отримання великої 

кількості 

дозвільних 

документів на 

виробництво та 

реалізацію 

продукту, що 

вимагає значних 

коштів та часу 

Процедура 

отримання 

дозвільних 

документів для 

виробництва та 

реалізації 

продукту вимагає 

незначних коштів 

та часу 

Необхідно тільки 

пові-домлення 

відповідним 

органам про 

виробництво та 

реалізацію 

продукту 

Відсутні будь-які 

регламентні 

обмеження на 

виробництво та 

реалізацію 

продукту 

 

Таблиця 6.2 – Результати оцінювання комерційного потенціалу 

розробки 

Критерії 

Експерти  

Кучерук  

В.Ю. 
Кулаков П.І 

Маньковська 

В.С. 

Бали, виставлені експертами: 

1 3 3 3 

2 2 2 2 

3 2 2 2 
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Закінчення таблиці 6.2 

4 4 3 4 

5 2 2 2 

6 2 3 3 

7 3 2 3 

8 2 3 4 

9 2 2 3 

10 4 4 3 

11 3 4 3 

12 2 3 4 

Сума балів 
1

СБ 31 
2

СБ 33 
3

СБ 36 

Середньоарифметична 

сума балів СБ  


3

3

1
і

СБ

СБ 33 

 

Таблиця 6.3 – Рівні комерційного потенціалу розробки 

Середньоарифметична сума балів 

СБ , розрахована на основі 

висновків експертів 

Рівень комерційного 

потенціалу розробки 

0  – 10 Низький 

11 – 20 Нижче середнього 

21 – 30 Середній 

31 – 40 Вище середнього 

41 – 48 Високий 

 

За результатами оцінювання згідно таблиці 6.3 комерційний потенціал 

розробки – вище середнього.  

Даною пропозицією впровадження системи НАССР можуть 

зацікавитись підприємства, які займаються виготовленням хлібобулочної 

продукції, а також підприємства які займаються виготовленням 

продовольчий товарів. 

 

6.2 Прогнозування витрат на виконання науково-дослідної роботи 

(НДР) 
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Прогнозування витрат на виконання науково-дослідної роботи може 

складатись з таких етапів: 

1-й етап: розрахунок витрат, які безпосередньо стосуються виконавців 

даного розділу науково-дослідної роботи. 

2-й етап: розрахунок загальних витрат на виконання даноїнауково-

дослідної роботи. 

 3-й етап: прогнозування загальних витрат на виконання та 

впровадження результатів науково-дослідної роботи [42]. 

1-й етап: розрахунок витрат, які безпосередньо стосуються виконавців 

даного розділу рботи, можна здійснити за такими статтями та формулами: 

Основна заробітна плата кожного із розробників (дослідників) Зо, якщо 

вони працюють в наукових установах бюджетної сфери: 

 

t
Т

М
З

р

о  (грн),                                           (6.1) 

 

де  М – місячний посадовий оклад конкретного розробника (інженера, 

дослідника, науковця тощо), грн.  

У 2019 році величини окладів (разом з встановленими доплатами і 

надбавками) рекомендується брати в межах (5000…10000) грн. за місяць; 

Тр –  число робочих днів в місяці;  приблизно Тр = (21…23) дні; 

t – число робочих днів роботи розробника (дослідника). 

 

Таблиця 6.4 – Витрати на оплату праці 

Найменування посади 

Виконавця 

Місячний 

посадовий 

оклад, грн. 

Оплата за 

робочий день, 

грн. 

Число днів 

роботи 

Витрати на 

оплату праці, 

грн. 

Керівник  10000 454 5 2272 

Інженер з якості продукції 5000 227 20 4546 

Всього 6818 
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Додаткова заробітна плата Зд всіх розробників та робітників, які брали 

участь у виконанні даного етапу роботи, розраховується як (10…12)% від 

суми основної заробітної плати всіх розробників та робітників, тобто: 

 

од
ЗЗ  1,0  (грн),                                          (6.2) 

 

8,68168181,0 
д

З (грн).  

 

Нарахування на заробітну плату Нзп розробників та робітників, які 

брали участь у виконанні даного етапу роботи, розраховуються за формулою: 

 

100
)(




дозп
ЗЗН (грн),                                     (6.3) 

 

деЗо  – основна заробітна плата розробників, грн.; 

Зр  – основна заробітна плата робітників, грн.; 

Зд – додаткова заробітна плата всіх розробників та робітників, грн.; 

β – ставка єдиного внеску на загальнообов’язкове державне соціальне 

страхування, %. 

З 1.01.2019 року ставка єдиного внеску на загальнообов’язкове 

державне соціальне страхування встановлена залежно від класу професійного 

ризику виробництва.Дана розробка виконана в межах виконання дипломної 

роботи у Вінницькому національному технічному університеті, тому 

відноситься до 3 класу професійного ризику. Отже β = 22,0 % = 0,22. 

 

164922,0)8,6816818( 
зп

Н (грн). 

 

Амортизація обладнання, сировини та приміщень А, які 

використовувались під час (чи для) виконання даного етапу роботи.Дані 
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відрахування розраховують по кожному виду обладнання, приміщенням 

тощо. У спрощеному вигляді амортизаційні відрахування А в цілому бути 

розраховані за формулою:  

 

12

Т

Т

Ц
А

кор

 (грн),                                         (6.4) 

 

де Ц – загальна балансова вартість всього обладнання, комп’ютерів, 

приміщень тощо, що використовувались для виконання даного етапу роботи,  

грн;  

Т – термін,  використання обладнання, приміщень тощо, місяці; 

Ткор – термін корисного використання, рік. 

 

Таблиця 6.5 – Витрати на амортизаційні відрахування 

Найменування 

матеріалу, обладнання, 

приміщень тощо 

Балансова 

вартість, 

грн. 

Термін корисного 

використання, р. 

Термін 

використання, 

міс. 

Величина 

амортизаційних 

відрахувань, грн. 

Комп’ютер 10000 2 2 833 

Приміщення 100000 20 2 833 

Всього  1666 

 

Витрати на матеріали М, що були використані під час виконання 

даного етапу роботи, розраховуються по кожному виду матеріалів за 

формулою: 

 

  
n

1

n

1

вiііі ЦВКЦНМ  (грн),                          (6.5) 

 

де    Нi – витрати матеріалу i-го найменування, шт; 

Цi – вартість матеріалу i-го найменування, грн/кг.; 

Кi – коефіцієнт транспортних витрат, Кі = (1,1…1,15); 

Вi – маса відходів матеріалу i-го найменування, шт;  
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Цв – ціна відходів матеріалу i-го найменування, грн/кг; 

n – кількість видів матеріалів. 

 

Таблиця 6.6 – Витрати на матеріали 

Найменування 

Матеріалів 

Ціна за 1 шт,  

грн. 

Витрачено,  

Шт. 

Вартість 

витраченого матеріалу,  

грн. 

Ручка  15 3 50,85 

Папір А4 1 100 13 

Флешка USB 80 1  10,4 

Всього 74,25 

 

Витрати на силову електроенергію Ве, якщо ця стаття має суттєве 

значення для виконання даного етапу роботи, розраховуються  за формулою:  

 

пе
КФПВВ   грн,                                          (6.6) 

 

де В – вартість 1 кВт-год. електроенергії, в 2019 р. В ≈ 8,44 грн/кВт; 

П – установлена потужність обладнання, кВт; 

Ф – фактична кількість годин роботи обладнання, годин, 

Кп – коефіцієнт використання потужності, Кп < 1. 

 

2,1706,08042,044,8 
е

В  (грн). 

 

Інші витрати Він охоплюють: витрати на управління організацією, 

оплата службових відряджень,ремонт та експлуатацію основних засобів, 

витрати на опалення, освітлення, водопостачання, охорону праці тощо. Інші 

витратиможна прийняти як (100…300)% від суми основної заробітної плати 

розробників та робітників, які були виконували дану НДР. Приймемо 

значення цих витрати рівним 120%. Отже, отримаємо наступну формулу: 
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оін
ЗВ  2,1 (грн),                                          (6.7) 

 

6,818168182,1 
ін

В  (грн). 

 

Сума всіх попередніх статей витрат дає витрати на виконання даної 

частини (розділу, етапу) роботи – В. 

 

85,192406,81812,17025,74166616498,6816818 В  (грн). 

 

2-й етап: розрахунок загальних витрат на виконання даної НДР. В 

даному випадку нами буде виконано 85% роботи, тому частка витрат. Тоді 

загальна вартість  всієї наукової роботи визначається за Взаг формулою: 

 

заг

В
В


  (грн),                                               (6.8) 

 

де  – частка витрат, які безпосередньо здійснює виконавець даного 

етапу роботи, у відн. одиницях. 

 

73,16354
85,0

85,19240


заг
В  (грн). 

 

3-й етап: прогнозування загальних витрат на виконання та 

впровадження результатів НДР. Прогнозування загальних витрат ЗВ на 

виконання та впровадження результатів виконаної наукової роботи 

здійснюється за формулою: 

 


 загВ

ЗВ  (грн),                                           (6.9) 

 



70 
 

де   – коефіцієнт, який характеризує етап виконання даної  НДР. В 

даному випадку робота знаходиться на стадії розробки технологій. Отже, β = 

0,4. 

 

75,40885
4,0

73,16354
ЗВ  (грн). 

 

6.3 Прогнозування комерційних ефектів від реалізації результатів 

розробки 

 

В даному розділі розраховується, яку вигоду можна отримати в 

майбутньому від впровадження результатів виконаної наукової роботи. 

Планується, що виконаннята впровадження даної системи займе 1 рік. 

Oсновні позитивні результати очікуються через рік [42]. 

Коли неможливо прямо оцінити зростання чистого прибутку 

підприємства від впровадження результатів наукової розробки. У цьому 

випадку збільшення чистого прибутку підприємства Пі для кожного із 

років, протягом яких очікується отримання позитивних результатів від 

впровадження розробки, розраховується за формулою: 

 

 іП )
100

1()NЦNЦ( іоо

n

1


  (грн),             (6.10) 

 

деЦо – покращення основного оціночного показника 

відвпровадження результатів розробки у даному році; 

N – основний кількісний показник, який визначає діяльність 

підприємства у даному році до впровадження результатів наукової розробки; 

N – покращення основного кількісного показника діяльності 

підприємства від впровадження результатів розробки; 

Цо – основний оціночний показник, який визначає діяльність 
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підприємства у даному році після впровадження результатів наукової 

розробки; 

n – кількість років, протягом яких очікується отримання позитивних 

результатів від впровадження розробки; 

 – коефіцієнт, який враховує сплату податку на додану вартість. З 1 

квітня 2015 р. ставка податку на додану вартість становить 20%, а коефіцієнт 

= 0,8333.  

  – коефіцієнт, який враховує рентабельність продукту. 

Рекомендується приймати  = 0,25; 

  – ставка податку на прибуток. З 26 листопада 2018 р.  = 18%. 

Аналіз ринку хліба показав, що початкова ціна аналогу становить 

приблизно 12 грн за 1 буханку. Припустимо, що в результаті впровадження 

результатів наукової розробки покращиться якість хліба, що дозволить 

збільшити ціну на 4 грн/шт. Кількість одиниць реалізованої продукції 

збільшиться: протягом першого року – на 10250 шт., протягом другого року – 

ще на 6210 шт., протягом третього року – ще на 4180 шт. 

Орієнтовно: реалізація продукції до впровадження результатів наукової 

розробки складала 429300 шт., а її ціна – 12 грн. 

 

 )
100

18
1(25,08333,0]10250)412(4293004[

1
П   

= 321358 (грн). 

 

 )
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1
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= 338332 (грн). 

 

 )
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1
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= 349757 (грн).  
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6.4 Розрахунок терміну окупності витрат 

 

Розрахований в попередньому пункті ефект від можливого 

впровадженнярозробок ще не означає, що ця розробка реально буде 

впроваджена. Якщозбільшення прогнозованого прибутку від впровадження 

результатів науковоїрозробки є вигідним для підприємства, то це ще 

неозначає, що інвестор погодитьсявкладати кошти у реалізацію даної 

наукової розробки тільки за певних умов. 

Основними показниками, які визначають доцільність фінансування 

наукової розробки певним інвестором, є абсолютна і відносна ефективність 

вкладених інвестицій та термін їх окупності [42]. 

Розрахунок ефективності вкладених інвестицій передбачає проведення 

таких робіт: 

1-й крок. Розраховують теперішню вартість інвестицій PV, що 

вкладаються в наукову розробку. Такою вартістю ми можемо вважати 

прогнозовану величину загальних витрат ЗВ на виконання та впровадження 

результатів НДДКР, розраховану нами раніше за формулою (6.7) тобто 

будемо вважати, що  

 

ЗВ = PV. 

 

PV = 40885,75. 

 

2-й крок. Розраховують очікувание збільшення прибутку іП , що його 

отримає підприємство (організація) від впровадження результатів наукової 

розробки, для кожного із років, починаючи з першого року впровадження. 

Таке збільшення прибутку також було розраховане нами раніше за формулою 

(6.8). 

3-й крок. Для спрощення подальших розрахунків будують вісь часу, на 

яку наносять всі платежі (інвестиції та прибутки), що мають місце під час 
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виконання науково-дослідної роботи та впровадження її результатів. 

Загальні витрати на виконання та впровадження результатів НДР 

дорівнює 40885 грн. Результати вкладених у наукову розробку інвестицій 

почнуть виявлятися через 1 рік. В першому році підприємство отримає 

збільшення чистого прибутку на 321358 грн, в другому на 338332, в третьому 

на 349757 грн. 

 

Тис.грн        Початок отримання прибутків 

                               РV 

 

       

                                           40885    321358    338332    349757 

                                     0           1            2            3              4        роки 

           Базовий рік  Період отримання прибутків 

         Життєвий цикл наукової розробки Тж 

 

Рисунок 6.1 – Вісь часу з фіксацією платежів, що мають місце  під час 

розробки та впровадження результатів НДДКР 

 

4-й крок. Розраховують абсолютну ефективність вкладених інвестицій 

Еабс. Для цього користуються формулою: 

 

 ,PVППЕ
абс

                                       (6.11) 

 

де ПП – приведена вартість всіх чистих прибутків, що їх отримає 

підприємство (організація) від реалізації результатів наукової розробки, грн.; 

PV – теперішня вартість інвестицій PV = ЗВ, грн.  

У свою чергу, приведена вартість всіх чистих прибутків ПП 

розраховується за формулою:  
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,                                         (6.12) 

 

де 
і

П – збільшення чистого прибутку у кожному із років, протягом 

яких виявляються результати виконаної та впровадженої НДДКР, грн; 

Т – період часу, протягом якого виявляються результати впровадженої 

НДДКР, роки; 

– ставка дисконтування, за яку можна взяти щорічний прогнозований 

рівень інфляції в країні; для України цей показник знаходиться на рівні 0,1; 

t – період часу (в роках) від моменту отримання чистого прибутку до 

точки «0». 

Якщо Еабс ≤ 0, то результат від проведення наукових досліджень та їх 

впровадження буде збитковим і вкладати кошти в проведення цих 

досліджень ніхто не буде.Якщо Еабс > 0, то результат від проведення 

наукових досліджень та їх впровадження принесе прибуток, але це також ще 

не свідчить про те, що інвестор буде зацікавлений у фінансуванні даного 

проекту. 

Розрахуємо абсолютну ефективність інвестицій, вкладених у 

реалізаціюпроекту. Домовимося, що ставка дисконтування   0,1. 

 

834533
)1,01(

349757

)1,01(

338332

)1,01(

321358
321









ПП  (грн). 

 

Тоді 

 

79364775,40885834533 
абс

Е   (грн) 

 

Оскільки Еабс  > 0, то вкладання коштів на виконання та впровадження 

результатів НДДКР може бути доцільним.  

5-й крок. Розраховують відносну (щорічну) ефективність вкладених в 
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наукову розробку інвестицій Ев. Для  цього користуються формулою: 

 

1
PV

Е
1Е жТ абс

в  ,                                           (6.13) 

 

де Еабс – абсолютна ефективність вкладених інвестицій, грн;   

PV – теперішня вартість інвестицій PV = ЗВ, грн;  

Тж – життєвий цикл наукової розробки, роки. 

 

.29,11
75,40885

793647
13 

в
Е  

 

Далі, розрахована величина Ев порівнюється з мінімальною ставкою 

дисконтування  мін, яка визначає ту мінімальну дохідність, нижче за яку 

інвестиції вкладатися не будуть. У загальному вигляді мінімальна ставка 

дисконтування  мін  визначається за формулою: 

 

,
min

fd                                                 (4.14) 

 

де d – середньо зважена ставка за депозитними операціями в 

комерційних банках: в 2019 році в Україні d = (0,14...0,2);  

f – показник, що характеризує ризикованість вкладень; зазвичай, 

величина f  = (0,05...0,1), але може бути і значно більше. 

Нехай в даному випадку τ = 0,17 + 0,08 = 0,25. 

Оскільки  Ев = 100% >мін = 25%, то інвестор бути зацікавлений у 

фінансуванні даної наукової розробки, оскільки він отримає від цього 

достатні прибутки. 

6-й крок. Розраховують термін окупності вкладених у реалізацію 

наукового проекту інвестицій. Термін окупності вкладених у реалізацію 

наукового пректу інвестицій Ток можна розрахувати за формулою: 
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Оскільки Tok < 3-5років, то фінансування даної наукової розробки є 

доцільним. 

 

Висновки до розділу 

 

В шостому розділі магістерської кваліфікаційної роботи представлено 

результати впровадження розробки, планується підвищити якість хліба для 

економії коштів при запровадженні системи НАССР при собівартості 1 

бухінця хліба (0,85 г).  

Сума всіх витрат дає витрати на виконання даної частини науково-

дослідної роботи, що дорівнює 19240 тис. грн, розрахунок загальних витрат – 

16354 тис. грн, прогнозування загальних витрат на виконання та 

впровадження результатів науково-дослідної роботи – 40885 тис. грн.  

Результати вкладених у наукову розробку інвестицій почнуть 

виявлятися через 1 рік. В першому році підприємство отримає збільшення 

чистого прибутку на 321358 грн, в другому – 338332, в третьому – 349757 

грн.  

Термін окупності вкладених у реалізацію наукового проекту інвестицій 

становитиме 8 місяців. Оскільки термін окупності менший за 3 роки, то 

фінансування даної наукової розробки є доцільним. 

Даною пропозицією впровадження системи НАССР можуть 

зацікавитись підприємства, які займаються виготовленням хлібобулочної 

продукції, а також підприємства які займаються виготовленням 

продовольчий товарів. 
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ВИСНОВКИ 

 

У пiдcyмкy нeoбxiднo зayвaжити, щo нa cyчacнoмy eтaпi poзвиткy 

pинкoвиx вiднocин пepeд дepжaвoю, нayкoвцями тa пiдпpиємцями пocтaлa 

нaгaльнa пoтpeбa пpoвeдeння кoмплeкcy зaxoдiв, cпpямoвaниx нa poзpoбкy тa 

впpoвaджeння cиcтeм yпpaвлiння якicтю, бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв, a 

тaкoж зaбeзпeчeння їx eфeктивнoгo фyнкцioнyвaння.  

HACCP – цe пoтyжнa cиcтeмa, щo мoжe зacтocoвyвaтиcя дo вeликoгo 

cпeктpy пpocтиx i cклaдниx oпepaцiй. Вoнa викopиcтoвyєтьcя для 

зaбeзпeчeння бeзпeчнocтi xapчoвиx пpoдyктiв пpoтягoм ycьoгo лaнцюгa 

виpoбництвa i peaлiзaцiї xapчoвoгo пpoдyктy. Для впpoвaджeння cиcтeми 

HACCP виpoбники пoвиннi дocлiджyвaти нe тiльки їx влacний пpoдyкт i 

мeтoди йoгo вигoтoвлeння. Пocтaє зaвдaння зacтocoвyвaти тaкi ж вимoги i дo 

пocтaчaльникiв cиpoвини i дoпoмiжниx мaтepiaлiв, cиcтeми диcтpибyцiї тa 

poздpiбнoї тopгiвлi [4].  

Пpaвильнe зaпpoвaджeння cиcтeми HACCP нaдaє виpoбникy бaгaтo 

пepeвaг eкoнoмiчнoгo тa yпpaвлiнcькoгo xapaктepy:   

– зacтocyвaння HACCP є пiдтвepджeнням викoнaння виpoбникoм 

зaкoнoдaвчиx i нopмaтивниx вимoг.   

– HACCP зacвiдчyє виcoкий piвeнь cвiдoмocтi тa вiдпoвiдaльнocтi 

виpoбникa пepeд cпoживaчeм.   

– HACCP дoзвoляє пiдпpиємcтвaми зaбeзпeчити cтaбiльнo виcoкий 

piвeнь бeзпeчнocтi xapчoвиx пpoдyктiв, i зaвдяки дoвiрi cпoживaчiв в yмoвax 

зpocтaючoї кoнкypeнцiї збepeгти тa poзшиpити cвoю чacткy нa внyтpiшньoмy 

pинкy Укpaїни.   

– зaпpoвaджeння HACCP дoзвoляє здiйcнити poзшиpeння eкcпopтниx 

pинкiв, aджe в бaгaтьox кpaїнax cвiтy HACCP є oбoв’язкoвoю зaкoнoдaвчo 

вcтaнoвлeнoю вимoгoю.   

– зacтocyвaння HACCP пepeнocить aкцeнти з випpoбyвaння кiнцeвoгo 

пpoдyктy нa викopиcтaння пpeвeнтивниx мeтoдiв зaбeзпeчeння бeзпeчнocтi 
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пiд чac виpoбництвa тa peaлiзaцiї пpoдyкцiї, cпpияючи бiльш paцioнaльнoмy 

викopиcтaнню pecypciв.   

– пpaвильнo пpoвeдeний aнaлiз нeбeзпeчниx чинникiв дoзвoляє виявити 

пpиxoвaнi нeбeзпeки i нaпpaвити вiдпoвiднi pecypcи в кpитичнi тoчки 

пpoцecy.   

– змeншeння втрaт, пoв’язaниx iз нeгaтивними нacлiдкaми пoвepнeнь 

пpoдyкцiї, xapчoвиx oтpyєнь тa iншиx пpoблeм бeзпeчнocтi xapчoвиx 

пpoдyктiв.  

HACCP мoжe iнтeгpyвaтиcя в зaгaльнy cиcтeмy yпpaвлiння, дocтaтньo 

opгaнiчнo пoєднyючиcь з iншими yпpaвлiнcькими кoнцeпцiями – yпpaвлiння 

якicтю тa бeзпeчнicтю (cтaндapти ISO cepiї 9000, 22000), yпpaвлiння 

дoвкiллям (cтaндapти ISO cepiї 14000) тoщo. 

Cyкyпнa вapтicть poзpoбки тa впpoвaджeння cиcтeми yпpaвлiння 

бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв знaчнoю мipoю зaлeжить вiд нeoбxiдниx 

пepeдyмoв. Щo кpaщoю є кyльтypa бeзпeчнocтi xapчoвиx пpoдyктiв нa 

пiдпpиємcтвi, тo лeгшe, дeшeвшe тa швидшe вiдбyвaтимeтьcя poзбyдoвa 

пoвнoцiннoї cиcтeми HACCP [42].  

Витpaти нa poзpoбкy тa впpoвaджeння плaнy HACCP (включнo з 

кoнсyльтaцiйними пocлyгaми, нaвчaнням пepcoнaлy, oцiнкoю плaнy HACCP), 

a тaкoж нa пiдтpимкy cиcтeми (вeдeння звiтнocтi, вepифiкaцiя плaнy HACCP, 

кopигyвaльнi дiї) зaгaлoм нe cтaнoвлять вaгoмoї чacтки в cтpyктypi витpaт 

пiдпpиємcтвa.  

Poзpoбкa тa пiдгoтoвкa дo впpoвaджeння cиcтeм yпpaвлiння 

бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв для yкpaїнcькиx пiдприємcтв є вipoгiднo 

дeшeвшими, нiж для кoмпaнiй, щo пpaцюють y тaкиx кpaїнax, як Cпoлyчeнi 

Штaти Aмepики.  

Iнвecтицiї в cиcтeми yпpaвлiння бeзпeчнicтю xapчoвиx пpoдyктiв 

зaзвичaй швидкo oкyпaютьcя: як cвiдчить yкpaїнcькa тa мiжнapoднa 

пpaктикa, в cepeдньoмy тepмiн oкyпнocтi в мoлoчнiй пpoмиcлoвocтi 

cтaнoвить вiд oднoгo дo двox років [38]. 
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Розроблений план НАССР для виробництва хліба дає змогу виготовити 

безпечний продукт: проаналізовані небезпечні фактори на кожному етапі 

виробничого процесу та встановлено чотири критичні контролюючі точки. 

Встановлено, що найвищий ступінь ризику мають біологічні фактори, які 

можуть вплинути на безпечність готового продукту. Встановлено критичні 

контролюючі точки, критичні межі та розроблено план НАССР.  
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