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процес. Надана коротка характеристика принципів системи НАССР, що  

призначена для використання операторами ринку послуг з метою запобігання 

виникненню небезпек, пов’язаних зі зберіганням, виробництвом та 
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аспектів системи НАССР. 
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Заклади професійної (професійно-технічної) освіти (далі – П(ПТ)О), які 

готують кваліфікованих робітників для роботи у сфері ресторанного  

господарства, зобов’язані сформувати екологічну компетентність у 

здобувачів освіти, виховувати відповідальність за збереження здоров’я та 

життя відвідувачів закладів ресторанного господарства (ЗРГ), розвивати 

самосвідомість по відношенню до навколишнього середовища шляхом низки 

певний заходів. 

Навчальні програми закладів П(ПТ)О з підготовки кухарів та 

офіціантів базуються на стандартах професійної (професійно-технічної) 

освіти (далі – СП(ПТ)О), законодавчих та нормативних актів, що, в свою 

чергу, спрямовані на формування та розвиток базових компетентностей 

майбутніх кваліфікованих робітників, які будуть затребувані та 

конкурентоспроможні на ринку праці. 

Так, згідно з вимогами ДСТУ 4281:2004 послуги ЗРГ та умови їх 

надання мають бути безпечні для життя і здоров'я споживачів, 

забезпечувати збереження їхнього майна і охорону навколишнього 

середовища. Умови надання послуг повинні відповідати вимогам діючої 

нормативної інформації за рівнем шуму, вібрації, освітлення, стану 

мікроклімату, санітарним нормам і правилам, архітектурно-планувальним і 

конструктивним рішенням, вимогам електро-, пожежо- та 

вибухобезпечності. Екологічна безпека має забезпечуватися дотриманням 

встановлених вимог охорони навколишнього середовища до території, 

технічного стану та утримання приміщень, вентиляції, водозабезпечення, 

каналізації тощо, а також положень державних стандартів системи безпеки 

праці. Виробничий та обслуговуючий персонал повинен мати відповідну 

спеціальну підготовку щодо дотримання санітарних вимог і правил особистої 

гігієни на виробництві, при зберіганні, реалізації та організації споживання 

кулінарної продукції. (5).  

Система НАССР (з англ. – Hazard Analysis and Critical Control Point) – 

це дієвий інструмент управління безпечністю харчових продуктів, в основі 

якого лежить аналіз небезпечних чинників та контроль у критичних точках. 

Ця система ідентифікує, оцінює і контролює небезпечні чинники, що є 

визначальними для безпечності харчових продуктів. Вона використовується 

для забезпечення безпечності харчових продуктів протягом усього ланцюга 

виробництва й реалізації харчового продукту (Ткаченко, 2020, с.5).  

У цілому, впровадження й сертифікація системи керування безпекою 

харчових продуктів на основі концепції системи НАССР забезпечує й дає 

ЗРГ такі можливості: (рис.1). 
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Рис. 1.  Можливості ЗРГ на основі концепції системи НАССР 

 

Системи НАССР лежать в основі управління безпечністю харчових 

продуктів усіма світовими виробниками. Упровадження норм НАССР дає 

змогу не тільки знизити ризики, пов’язані із харчовими отруєннями 

споживачів, але й удосконалити товари та послуги компанії, яка впровадила 

сучасну систему якості. У світовій практиці заходи НАССР протягом 

багатьох десятиліть допомагають підприємствам бути 

конкурентоспроможними й надавати свої товари та послуги високої якості. 

(Безрученков, 2021, с.10). 

У рамках підписаної Угоди про асоціацію між Україною та ЄС, нашою 

країною взято зобов’язання наблизити національне законодавство до 

законодавства європейських країн, у тому числі й у галузі санітарних та 

фітосанітарних норм. Упровадження системи НАССР в Україні є 

продовженням взятих зобов’язань по гармонізації українського 

законодавства до вимог законодавства ЄС та регулюється такими 

законодавчо-нормативними актами: 

- від 23.12.97 р. № 771/97-ВР «Про основні принципи та вимоги до 

безпечності харчових продуктів»; 

- від 18.05.17 р. № 2042-VIII «Про державний контроль за 

дотриманням законодавства про харчові продукти, корми, побічні продукти 

тваринного походження, здоров’я та благополуччя тварин»; 

- від 15.12.15 р. z1704-12 Наказ Міністерства аграрної політики та 

продовольства України «Про затвердження Вимог щодо розробки, 

впровадження та застосування постійно діючих процедур, заснованих на 

принципах Системи управління безпечністю харчових продуктів» (НАССР).  

Згідно плану застосування системи НАССР ЗРГ розробляє та 

впроваджує програми-передумови – базові умови та діяльність, необхідні для 

підтримання гігієнічного середовища у всьому харчовому ланцюгу, 

придатного для виробництва, оперування та постачання безпечних кінцевих 

НАССР

в ЗРГ

гарантує випуск безпечної продукції за рахунок систематичного 
контролю на всіх стадіях виробництва

належним чином управляє всіма небезпечними факторами, які 
можуть загрожувати безпеці харчових продуктів

гарантує, що харчові продукти безпечні на момент їхнього 
споживання

забезпечує належні гігієнічні умови виробництва відповідно до 
міжнародних норм

демонструє відповідність застосовним законодавчим і нормативним 
вимогам щодо безпеки харчових продуктів

підвищує відповідальність персоналу й забезпечує розуміння всіма 
співробітниками підприємства першочергової важливості аспектів 

безпеки продукції



41 

 

продуктів і безпечних харчових продуктів для споживання людиною. 

Програми-передумови, перелік яких надано в таблиці 1, мають на меті 

зменшити ризик перехресного забруднення завдяки врегульованому 

плануванню й організації потоків руху харчових продуктів (неперероблених, 

частково перероблених та перероблених), предметів та матеріалів, які 

контактують з харчовими продуктами, персоналу та створюють надійну 

основу для впровадження плану НАССР. 

Таблиця 1. 

Перелік програм-передумов за системою НАССР та їх направленість 
№ програми-

передумови 

Направленість програм-передумов 

№ 1 планування виробничих, допоміжних та побутових приміщень для 

уникнення перехресного забруднення 

№ 2 вимоги до стану приміщень, обладнання, проведення ремонтних 

робіт, технічного обслуговування обладнання, калібрування тощо, а 

також заходи щодо захисту харчових продуктів від забруднення та 

сторонніх домішок 

№ 3 вимоги до планування та стану комунікацій - вентиляції, 

водопроводів, електро- та газопостачання, освітлення тощо 

№ 4 безпечність води, льоду, пари, допоміжних матеріалів для 

переробки (обробки) харчових продуктів, предметів та матеріалів, 

що контактують з харчовими продуктами 

№ 5 чистота поверхонь (процедури прибирання, миття і дезінфекції 

виробничих, допоміжних та побутових приміщень та інших 

поверхонь 

№ 6 здоров’я та гігієна персоналу  

№ 7 захист продуктів від сторонніх домішок; поводження з відходами 

виробництва та сміттям, їх збір та видалення з виробництва 

№ 8 контроль за шкідниками, визначення виду, запобігання їх появі, 

засоби профілактики та боротьби 

№ 9 зберігання та використання токсичних сполук і речовин 

№ 10 специфікації (вимоги) до сировини та контроль за постачальниками 

 

№ 11 

умови для зберігання готових харчових продуктів, неперероблених 

або частково перероблених харчових продуктів, допоміжних 

матеріалів для переробки харчових продуктів, предметів і 

матеріалів, що контактують з харчовими продуктами, та інших 

нехарчових продуктів 

№ 12 контроль за технологічними процесами 

№ 13 маркування харчових продуктів та поінформованість споживачів 

 

Програма-передумова № 7 щодо поводження з відходами виробництва 

та сміттям, їх збір та видалення з виробництва націлена на виконання ЗРГ 

усіх передбачених законодавством вимог щодо утилізації відходів. ЗРГ 

відносяться до харчової промисловості, яка належить до найбільш 

матеріалоємних галузей та відходи якої об’ємні, вологовмісні, мають 

короткий термін зберігання та їхня утилізація потребує екологічного підходу. 

Залежно від небезпеки й кількості відходів розрізняють кілька варіантів їх 

складування та зберігання (тимчасового), їх класифікація та умови 
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складування і зберігання наведені в табл. 2. 

Таблиця 2 

Класифікація відходів та умови їх складування і зберігання 
Клас 

небезпеки 

відходів 

відходи I 

класу 

небезпеки 

відходи II класу 

небезпеки 

відходи III класу 

небезпеки 

відходи IV класу 

небезпеки 

Характерис-

тика відходів 

надзвичайно 

небезпечні 

високо 

небезпечні 

помірно 

небезпечні 

мало 

небезпечні 

 

 

 

 

Умови 

складування 

та зберігання 

зберігають у 

герметичній 

тарі 

(сталеві 

бочки, 

контейнери). 

У міру 

наповнення 

тару з 

відходами 

закривають 

герметично 

стальною 

кришкою 

 

зберігають згідно 

з агрегатним 

станом у 

поліетиленових 

мішках, пакетах, 

діжках, коробках 

і 

контейнерах із 

металу та інших 

видах тари, що 

запобігає 

розповсюдженню 

шкідливих 

речовин 

(інгредієнтів) 

зберігають у тарі, 

що забезпечує 

локалізоване 

зберігання, 

дозволяє 

виконувати 

вантажно- 

розвантажувальні 

та транспортні 

роботи і 

унеможливлює 

розповсюдження 

в навколишньому 

середовищі 

шкідливих 

речовин 

можуть 

зберігатися 

відкрито 

на промисловому 

майданчику у 

вигляді 

конусоподібної 

купи, 

звідки їх 

перевантажують 

у самоскидний 

автотранспорт і 

доставляють на 

місце утилізації 

або захоронення 

 

 

Суть вищевикладеного зводиться до складного і водночас простого 

розуміння: Земля  є нашим спільним домом, яким ми всі повинні опікуватися 

і вкладати можливі зусилля задля збереження її придатного екологічного 

стану. Тож відповідні навчальні заклади професійної освіти повинні 

формувати екологічну компетентність майбутніх кваліфікованих робітників 

ЗРГ у сфері сортування, зберігання та утилізації відходів. Така відповідальна 

сформована поведінка і стратегія навчання стануть гарантами нашого 

екологічно-чистого майбуття, здорових людей та прекрасно довкілля. І 

всьому цьому неабияк має змогу посприяти впровадження та використання 

системи HACCP. 
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