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Систематизована ідентифікація, оцінка і методи управління 

небезпечними факторами, які впливають на безпеку продукції є стандарт 

НАССР. Система НАССР (далі, Система) забезпечує повний контроль над 

усіма етапами виробництва харчової продукції, що несе в собі потенційні 

ризики. Нажаль, Система не передбачає повної відсутності ризиків, а 

націлена на їх зменшення за принципом запобігання [1,2]. 

Мета впровадження програми HACCP – взяти під системний контроль 

всі критичні контрольні точки (ККТ) на виробництві. ККТ – це такі етапи 

(точки) виробництва, на яких порушення технологічних і санітарних норм 

можуть призвести до небезпечних наслідків для готового харчового 

продукту, які важко усунути, або взагалі не можливо усунути. 

Система НАССР включає сім принципів: 

1. Ідентифікація небезпек, яким слід запобігти, усунути або зменшити до 

прийнятного рівня (аналіз ризику). 

2. Визначення ККТ на етапі (етапах), де необхідний контроль для 

запобігання, усунення небезпеки або її зниження до прийнятного рівня. 

3. Встановлення критичних меж для кожної ККТ - визначення критеріїв 

прийнятності і неприйнятності для запобігання, усунення або зменшення 

виявлених небезпек. 

4. Розроблення та впровадження ефективних процедур моніторингу в 

ККТ на основі планованих заходів або спостережень. 

5. Визначення коригувальних дій, коли результати моніторингу 
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вказують на відсутність управління в конкретній ККТ. 

6. Розроблення процедур для підтвердження результативності заходів, 

наведених у пунктах 1-5 (верифікація). 

7. Розроблення документації до всіх процедур і записів у рамках 

реалізації програми, заснованої на принципах НАССР, та яка демонструє 

ефективне застосування заходів, наведених у пунктах 1-6. 

Для розроблення і впровадження Системи на підприємстві формується 

організаційна структура - група фахівців, які володіють спеціальними 

знаннями і досвідом та виконують відповідні функції. Група НАССР аналізує 

небезпечні чинники (НЧ) на кожному етапі технологічного процесу 

(мікробіологічні, хімічні та фізичні). Усі НЧ, виникнення яких можливе в 

залежності від виду продукту, типу процесу і встановленого устаткування, 

ідентифікуються, встановлюються прийнятні рівні та документується у 

відповідних журналах. Оцінювання кожного з ідентифікованих НЧ проводять 

з метою визначення доцільності їх виключення або зниження до прийнятного 

рівня для забезпечення виробництва безпечних харчових продуктів і 

отримання підтвердження необхідності їх контролю для досягнення 

встановлених прийнятних рівнів. Група НАССР за розробленою методикою 

оцінює можливі істотні негативні впливи на здоров’я та ймовірність їх 

виникнення, які базуються на залежності двох змінних - «ступінь ймовірності 

» та «істотність наслідків». 

Ступінь ризику визначається за формулою:  

Ризик = істотність х ймовірність. 

Категорії суттєвості НЧ, у залежності від ступеня ризику на 

підприємствах, можуть прийняті різні, але повинні бути обґрунтованими. 

Наприклад, якщо НЧ «до 6 включно – несуттєвий», «понад 6 – суттєвий», то 

розробляємо критерії їх оцінювання (табл. 1, 2). 

У ході виготовлення харчових продуктів кожен захід керування 

аналізується стосовно його результативності щодо унеможливлення 

виникнення або зниження до прийнятних рівнів ідентифікованих суттєвих 

НЧ. Вибрані заходи керування розподіляються за категоріями щодо їх 
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виконання за допомогою операційної(-их) програм-передумов чи плану 

НАССР. 

Таблиця 1 - Критерії оцінювання можливої істотності негативних 

впливів небезпечних чинників на здоров’я людей 

Наслідки для здоров’я людей 
Ступінь істотності 

наслідків 

Шкала 

оцінки 

Смертельний випадок Критична 4 бали 

Важке захворювання, що потребує 

госпіталізації або загрожує інвалідністю 

Висока 3бали 

Захворювання, що призводять до 

тимчасової непрацездатності  

Середня 2 бали 

Легке нездужання Низька 1 бал 

 

Таблиця 2 - Критерії оцінювання ймовірності виникнення ризиків 

Ймовірність виникнення НЧ або перевищення його 

прийнятного рівня на підприємстві 

Ступінь  

ймовірності 

Шкала 

 оцінки 

Наявні випадки виникнення (перевищення) або 

існує ймовірність цього від 1 разу в зміну і частіше 

висока 4 бали 

Наявні випадки виникнення (перевищення) або 

існує ймовірність цього на підприємстві від 

декількох разів на місяць до 1 разу за зміну 

середня 3бали 

Наявні випадки виникнення (перевищення) або на 

підприємства існує ймовірність цього від декількох 

разів на місяць до 1 разу за зміну 

середня 3бали 

Продукт є мікробіологічно чутливим або існує 

ймовірність порушення рецептури, процедур, 

заходів керування чи перенесення забруднення від 

декількох разів на рік до 1 разу на місяць  

низька 2 бали 

Практичний досвід виробництва і контролю 

продукції та наукові дані свідчать про мало-

ймовірність виникнення чи посилення небезпечного 

чинника (від одного разу на рік і рідше) 

практично 

дорівнює 

нулю 

1 бал 

Всі результати роботи документуються в протоколі «Розподіл заходів 

керування за категоріями». Якщо за категоріями заходів керування НЧ, які 

оцінюються як суттєві, вибрано заходи, які треба виконувати за допомогою 

плану НАССР, то оформлюють протокол «План НАССР» (п. 7.6 ДСТУ ISO 

22000:2019) [3]. По кожній ККТ вказують: НЧ харчових продуктів; захід 
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керування; критичну межу; процедуру моніторингу; коригування та 

коригувальні дії, які треба виконати у разі порушення критичних меж; 

відповідальність і повноваження; протокол моніторингу. В таблиці 3 

наведено розподілення відповідальності і повноважень за процесами.  

Таблиця 3 - Відповідальності і повноважень за процесами  

Назва процесу 
Відповідальний 

за процес 

Хто бере 

участь 

Хто одержує 

інформацію 

Ідентифікація і 

аналізування НЧ, 

визначення прийнятних 

рівнів 

Керівник групи 

НАССР 

члени групи 

НАССР 

зав. складом, 

працівники, 

менеджер з 

закупівель 

Оцінювання небезпечних 

чинників 

Керівник групи 

НАССР 

члени групи 

НАССР 

зав. складом, 

працівники, 

менеджер з 

закупівель 

Обґрунтування вибору та 

оцінювання членами 

групи НАССР заходів 

керування 

Керівник групи 

НАССР 

члени групи 

НАССР 

працівники 

виробництва 

Встановлення ККТ 
Керівник групи 

НАССР 

члени групи 

НАССР 

працівники 

виробництва 

Розроблення плану 

НАССР 

Керівник групи 

НАССР 

члени групи 

НАССР 

працівники 

виробництва 

Отже, слід зазначити, що методику оцінювання небезпечних чинників за 

системою НАССР можна пристосовувати на підприємствах з різними 

категоріями ризиків. 
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