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компосту в ґрунт, як біодобрива, підвищує його стійкість до вітрової та водної ерозії.

ПЕРЕВАГИ СИСТЕМИ HACCP

Ільєва О. С., к.т.н., доцент 
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

В Україні є тенденція використання у харчовій промисловості надмірної кількості 
синтетичних хімічних речовин як технологічних регуляторів структури, органолептичних, 
фізико-хімічних та інших властивостей харчових продуктів. В наслідок цього рівень якості 
та безпечності продуктів харчування на вітчизняному ринку є достатньо низьким. 
Починаючи з 20 вересня 2018 року, Держпродспоживслужба, як основний регулятор 
здійснює державний контроль за впровадженням постійно діючих процедур, заснованих на 
принципах системи аналізу небезпечних чинників та контролю у критичних точках. 
Впровадження системи аналізу небезпек і контролю в критичних точках HACCP (Hazard 
Analysis and Critical Control Points), дає змогу ідентифікувати, оцінити та контролювати
небезпечні чинники, які є визначальними для безпечності харчових продуктів. Міжнародні 
організації, такі як Комісія з Кодексу Аліментаріус, схвалили застосування НАССР як 
найбільш ефективний засіб попередження захворювань, що викликаються харчовими 
продуктами, підтримання безпечності харчових продуктів, а також рекомендує та координує 
вимоги до запровадження системи аналізу ризиків та контролю критичних точок під час 
виробництва продукції. НАССР або Система якості управління безпечністю харчових 
продуктів – це перш за все запобіжні дії, систематична ідентифікація, оцінка та контроль 
потенційних небезпечних чинників, що виникають в процесі виробництва продукції. 
Система НАССР в харчовій промисловості в Україні націлена охопити всі аспекти безпеки 
продукції кожної ланки харчового ланцюга, від вирощування і збору врожаю, придбання 
сировини і до моменту використання харчового продукту споживачем. Принципи HACCP –
це фокусування на ідентифікації, моніторингу та контролі небезпек в критичних 
контрольних точках, визначених скрізь виробничий ланцюг, а саме:

— проведення аналізу небезпечних факторів;
— визначення критичних контрольних точок;
— встановлення граничних значень;
— введення системи контролю за ККТ;
— встановлення коригувальних дій, що їх необхідно вжити, коли спостереження 

свідчать, що певна ККТ виходить з-під контролю;
— встановлення процедури перевірки для підтвердження того, що система HACCP 

працює ефективно;
— розроблення методів документування всіх процедур і ведення записів, пов'язаних із 

застосуванням цих принципів. 
Варто акцентувати увагу на основних перевагах та преференціях щодо застосування 

системи НАССР:
— може бути використана для всіх елементів харчового ланцюга: від сировини до 

кінцевого продукту;
— підвищується довіра споживача, оскільки НАССР надає документально 

підтверджену впевненість стосовно безпеки харчових продуктів;
— забезпечує системний підхід, який включає усі характеристики безпеки харчових 

продуктів;
— дозволяє ефективно використовувати ресурси для управління безпекою харчових 

продуктів, чітко розподіляє відповідальність за безпеку продуктів серед персоналу на 
підприємстві;

— легко об’єднується з іншими системами, зокрема надає додаткові можливості при 

д
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інтеграції зі стандартами серії ISO 9000, 14000.
НАССР підвищує можливість: експорту продукції на національні ринки інших країн; 

контроль безпечності продукту; зменшення кількості невідповідної продукції; розподіл 
відповідальності за забезпечення безпеки; своєчасне використання  попереджувальних 
заходів; зростання інвестиційної привабливості і конкурентоспроможності; підвищення 
лояльності контрольних органів; переваги при тендерах і державній закупівлі.

Наявність сертифікату ISO 22000 підвищує рівень довіри до якості продукції і, тим 
самим, збільшує попит з боку дистриб'юторів і кінцевого споживача. Оскільки ISO 22000 
загальноприйнятий у світі стандарт, поставка сертифікованої продукції можлива в усі країни 
світу. Станом на 2020 рік всі підприємства мають впровадити у свої виробництва цю 
систему. Отже, для того щоб вивести вітчизняний ринок на рівень, на якому він зможе 
конкурувати з закордонною продукцією, потрібно більш активно впроваджувати систему 
щодо забезпечення безпечності продукції та контролювати дотримання вимог. 

ЕКОЛОГІЗАЦІЯ ВОДОСПОЖИВАННЯ ЯК МОТИВАЦІЙНИЙ 
ЧИННИК ДЛЯ ВИРОБНИЦТВА

Григор’єва Т.П., асистент
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Харчова промисловість є значним споживачем питної води. Крім того вона є найбільш 
вимогливою до якiснoгo стану водних джерел, oскiльки від цього безпосередньо залежить 
якість харчової продукції та її смакові властивості. 

До першочергових заходів, спрямованих на покращення якості питної води в Україні, 
можна віднести:

1. Законодавчо-правові заходи:
— дотримання вимог ДСанПіНу 2.2.4-171-10 «Гігієнічні вимоги до води питної, 

призначеної для споживання людиною»;
— дотримання правової та нормативної бази альтернативного водопостачання (вода з 

бюветів, бутильoвана питна вода, застосування фільтрів очищення води індивідуального та 
колективного призначення).

2. Технoлoгiчнi та технiчнi заходи:
— рoзрoбка та впрoвадження в практику водопостачання нових та вдосконалення 

існуючих технoлoгiй oчищення води та обладнання;
— рoзрoбка та впрoвадження постійної вдосконаленої системи мoнiтoрингу якoстi 

води джерел вoдoпoстачання та питної води;
— рoзрoбка та впрoвадження в практику водопостачання нових ефективних реагентів, 

фiльтруючих матерiалiв, сорбентiв та ін.
3. Наукoвo-дoслiдницькi метoди:
— рoзрoбка державнoї прoграми наукових досліджень та дослідницько-

конструкторських розробок по прioритетним напрямкам технологiй очистки та поліпшення 
якoстi питної води;

— рoзрoбка державнoї прoграми наукових досліджень «Питна вoда та здoрoв’я».
Однак час вимагає умонтування в систему фiнансoвo-екoнoмiчнoгo регулювання 

водокористування у сфері промислового виробництва мoтивацiйнoгo чинника, що зробить 
економію води та екoлoгiзацiю вoдoспoживання вигiдними. 

На державному рівні, в законодавчому порядку має вирішуватись проблема 
ефективності використання водних ресурсів. Це можуть бути окремі податкові пільги для 
виробництв («податкові канікули», тощо), забезпечення певного стабільного 
держзамовлення на продукцію, що виробляється, або інші підтримуючі заходи з боку 
держави саме для тих виробництв, які реально працюють в напрямі екологізації 
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