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ВСТУП
Дисципліна «Проблеми безпеки харчових продуктів» призначена для студентів вищих навчальних закладів напрямку підготовки 6.0917«Харчові технології та інженерія» із спеціальності 6.091707 «Технологія зберігання, консервування та переробки молока»  освітньо-професійного рівня спеціаліст і займає важливе місце в системі підготовки фахівців галузі переробки молока та м’яса, оскільки забезпечує формування у майбутнього фахівця базових знань щодо основ  проблем безпеки харчових продуктів.

Вивчення дисципліни здійснюється шляхом поєднання лекційного курсу з проведенням лабораторно-практичних занять під керівництвом викладача та самостійного опанування певних тем. Самостійна робота студента - основний засіб оволодіння навчальним матеріалом у час, вільний від обов'язкових навчальних занять. Визначитись у виборі навчально-методичної літератури для самостійного засвоєння тем та основних положень з даної дисципліни студенту допоможуть підготовлені методичні рекомендації. Методичні рекомендації щодо виконання самостійної роботи студентів передбачають можливість проведення самоконтролю з боку студента.

Дані методичні рекомендації щодо виконання самостійної роботи студентів мають наступну структуру: назва теми згідно робочої навчальної програми, її детальний план, рекомендовану літературу, короткий виклад теоретичного матеріалу з методичними рекомендаціями та порадами із самостійного вивчення певної теми і питання для самоконтролю знань.
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Самостійна робота №1.

Тема. Проблеми безпеки та критерії гігієнічної оцінки виробництва харчових продуктів. Вивчення основних положень Законів України.
Програмні питання.
Вивчення основних положень Законів України

1.  Закон України «Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини" Права та обов’язки виробника харчових продуктів щодо виробництва якісних та безпечних харчових продуктів. Забезпечення санітарних вимог на підприємстві. Отримання  експлуатаційного .дозволу
2. Закон України «Про вилучення з обігу переробку утилізації та знищення неякісних та небезпечних харчових продуктів "Вимоги щодо заборони реалізації небезпечних харчових продуктів Заходи, що застосовуються до небезпечної продукції.
Рекомендована література [1, 2, ,3,4;5, 6,7]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями
Закон України «Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини"   визначає, що особи, які займаються виробництвом та обігом харчових продуктів, мають право: 

1) одержувати в установленому порядку необхідну, доступну та достовірну інформацію від відповідних органів виконавчої влади про результати державного контролю та державного нагляду за виробництвом та обігом їх харчових продуктів; 
2) одержувати від постачальників сільськогосподарської продукції, харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів та матеріалів для виробництва (переробки) харчових продуктів декларацію виробника, зазначену у статті 21 цього Закону; 

3) вимагати зберігання конфіденційності будь-якої інформації та нерозголошення конфіденційної інформації, за винятком випадків, передбачених чинним законодавством; 

4) оскаржувати результати лабораторних досліджень, якщо ці результати відрізняються від результатів, отриманих виробником з використанням таких самих або ідентичних методів аналізу, та проводити арбітражні дослідження в уповноваженій та акредитованій арбітражній лабораторії; 

5) оскаржувати будь-які рішення відповідних інспекторів, що стосуються їх господарської діяльності, відповідно до законодавства; 

6) звертатися за захистом своїх прав до суду; 
7) вимагати відшкодування збитків, заподіяних внаслідок постачання їм непридатних до споживання, неправильно маркованих або небезпечних об'єктів санітарних заходів, за умови їх використання та зберігання відповідно до інструкцій, наданих їх постачальником; 

8) бути звільненим від відшкодування збитків, пов'язаних із непридатністю до споживання або небезпечністю харчового продукту, завданих внаслідок порушення іншими особами, в тому числі споживачами, відповідних санітарних заходів. 

2. Закон України «Про вилучення з обігу переробку утилізації та знищення неякісних та небезпечних харчових продуктів "регулює відносини, що виникають у процесі вилучення з обігу, переробки, утилізації, знищення або подальшого використання неякісної та небезпечної продукції і поширюється на власників неякісної та небезпечної продукції, органи виконавчої влади, органи місцевого самоврядування, а також підприємства, де здійснюють переробку, утилізацію або знищення вилученої з обігу неякісної та небезпечної продукції.
Дія цього закону не поширюється на власників продукції, діяльність яких пов'язана із виготовленням та участю в обігу військової, мисливської, спортивної вогнепальної зброї та боєприпасів до неї; холодної та пневматичної зброї; вибухових речовин;
- спеціальних засобів, заряджених речовинами сльозоточивої та дратівної дії, індивідуальною захисту, активної оборони і засобів для виконання спеціальних операцій і оперативно-розшукових заходів;
- особливо небезпечних хімічних речовин; ядерного матеріалу, спеціального розщепленого матеріалу; іншої продукції в сфері використання ядерної енергії; лікарських і наркотичних засобів, психотропних речовин, їх аналогів і прекурсорів, а також тих власників продукції, що здійснюють міжнародні передачі товарів, які підлягають державному експортному контролю.
Законодавство про вилучення з обігу, переробку, утилізацію, знищення або подальше використання неякісної та небезпечної продукції складається з Законів України "Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини", "Про відходи", "Про охорону навколишнього природного середовища", "Про забезпечення санітарного та епідемічного благополуччя населення", "Про захист прав споживачів", цього Закону та інших нормативно-правових актів. Неякісна та небезпечна продукція підлягає обов'язковому вилученню з обігу.
Вилучення неякісної та небезпечної продукції з обігу здійснюється власником цієї продукції за його рішенням або за рішенням спеціально уповноважених органів виконавчої влади відповідно до їх повноважень.
Власник продукції зобов'язання вилучити з обігу неякісну та небезпечну продукцію, привести її, при можливості, у відповідність з вимогами відповідних нормативно-правових актів і нормативних документів або забезпечити переробку, утилізацію чи знищення такої продукції у порядку, передбаченому цим Законом.
Спеціально уповноважені органи виконавчої влади, які здійснюють державний контроль і нагляд за якістю та безпечністю продукції (далі спеціально уповноважені органи виконавчої влади), на підставі результатів відповідних перевірок видають у межах своїх повноважень обов'язкові для виконання власником продукції рішення про вилучення з обігу неякісної та небезпечної продукції і подальше поводження з нею.
Питання для самоконтролю знань.

1. Які права мають виробники харчової продукції щодо дотримання ЗУ „Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини?

2. Які обов’язки мають виробники харчової продукції що визначені  ЗУ „Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини?

3. Що таке експлуатаційний дозвіл?

4. Який порядок видачі експлуатаційного дозволу?

5. З чого складається законодавство України  про вилучення небезпечної продукції з обігу?

6. Яка продукція повинна вилучатись з обігу? 

7. Який порядок вилучення небезпечної та неякісної харчової продукції?

Самостійна робота №2.

Тема. Проблеми безпеки та критерії гігієнічної оцінки виробництва харчових продуктів.
Програмні питання.

1. Основні положення двох міжнародних Угод SPS та ТБТ в плані сприяння конкурентоспроможності вітчизняної продукції та гармонізації вітчизняного законодавства щодо безпечності імпортованої продукції та продукції для експорту. Поняття ”небезпека”, „ризик”.

2. Аналіз ризику - ідентифікація ризику, оцінка ризику управління ризиком. Підхід на основі ”від поля до столу”.

3. Технічні бар’єри торгівлі. Фітосанітарні  бар’єри торгівлі

Рекомендована література [1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8]

Теоретичний  матеріал з методичними рекомендаціями

Під час вивчення цієї теми студенти повинні звернути увагу на те, що відповідно до чинних Угод СОТ по фітосанітарним вимогам при торгівлі харчовими продуктами основою являється оцінка ризику стосовно тварини та рослин, сировини, виробничих процесів і методів виробництва продукції. Технічні бар’єри торгівлі не стосуються безпосередньо питань безпечності харчових продуктів але націлені на методологію відбору проб для аналізів на безпечність, на методи досліджень на питання маркування харчових продуктів та інгредієнтів. 

При вивченні поняття оцінка ризику студенти повинні зрозуміти методи оцінки ризику. які стосуються тварин, рослин, виробничих процесів і методів виробництва харчових продуктів і що ці методі націлені на сприяння високому рівню захисту здоров’я споживачів. Крім того, заходи для наукової оцінки ризику який можуть нести харчові продукти для людини стосуються санітарних та фітосанітарних питань
При вивченні питань що стосуються регулювання питань безпечності харчових продуктів при експортно-імпортних операціях звернути особливу увагу система відслідковування походження продукції в усіх ланках харчового ланцюга від лану до столу. щоб відповідати вимогам споживачів та вимогам чинних нормативних документів впровадження контролю за пересуванням тварин  на харчових підприємствах.

Вивчити необхідно сучасні підходи щодо харчового ланцюга, базове положення щодо оцінки ризику та питання технічних та нетехнічних бар’єрів в торгівлі.

Запам’ятати, що міжнародні Угоди СОТ SPS та TBT націлені на сприяння розвитку міжнародної торгівлі харчовими продуктами та гарантування споживачам безпечності харчових продуктів.

Питання для самоконтролю знань

1. Що визначає міжнародна Угода SPS  ? 

2. Що визначає міжнародна Угода  TBT? 

3. Що таке система відслідковування?

4. Що таке оцінка ризику ?

Самостійна робота №3

Тема. Класифікація шкідливих небезпечних речовин та шляхи їх надходження до харчових продуктів.
Програмні питання.

1. Вивчення основних положень Постанови ЄС 178/2002  щодо загальних принципів  та вимог до харчового законодавства та принципів  безпечності харчових продуктів

2. Вивчення основних положень Постанови ЄС  852 /2004 щодо харчової гігієни.

3. Вивчення основних положень Постанови ЄС 853\2004щодо спеціальних гігієнічних вимог  до харчових продуктів тваринного походження. 

Рекомендована література [1, 2, 6, 7,9,10,11]

Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями.

При вивченні питань зазначеної теми слід освоїти що Регламент ЄС № 178/2002 (надалі «Регламент») був затверджений 28 січня 2002 року. Його об’єктами  являються  встановлення загальних визначень, закладення основних загальних принципів та легітивних  цілей для продовольчого закону з метою забезпечення високого рівня захисту  здоров’я та ефективного функціонування внутрішнього ринку.

Розділ II Регламенту має на меті гармонізацію на суспільному рівні принципів  основного продовольчого закону та вимог, вже існуючих в легальній історії Держав-Членів, помістивши їх в Європейський контекст та забезпечивши базисну структуру визначень,  принципів та вимог для майбутнього Європейського продовольчого закону. гарантує головне правило: «продукти та корми, які призначені для експорту чи  повторного експорту, повинні відповідати вимогам продовольчого законодавства, якщо немає інших, встановлених  відповідними органами імпортуючої країни законодавчих  чи  адміністративних  процедур».  Найчастіше трапляється така ситуація: країни третього світу встановили свої рівні захисту для певних продуктів чи кормів і оператори, які займаються експортом, повинні виконувати умови,  установлені імпортуючими країнами.

Слід засвоїти, що в Постанові ЄС 178/2002 визначено п’ять загальних принципів  забезпечення безпечності харчових

1. Відстеження всього харчового ланцюга

2. Оцінка ризику

3. Належні системи контролю за виробництвом харчових продуктів

4. Ідентифікація постачальників сировини та інгредієнтів

5. Відкритість перед суспільством шляхом прозорого інформування споживачів 

Основні вимоги для виробників харчових продуктів та для офіційних установ, що контролюють виробництво харчових продуктів

Заходи для ефективного функціонування внутрішнього та зовнішнього ринків харчових продуктів.

Необхідно також акцентувати увагу на тому, що для контролю за дотриманням міжнародних вимог щодо безпечності харчових продуктів зазначеною директивою  визначено заснування компетентного органу з безпечності харчових продуктів, який здійснює науковий аналіз та надає науково-технічну підтримку щодо безпечності харчових продуктів та шляхи забезпечення достовірності наукових досліджень для формування надійного фундаменту для забезпечення безпечності харчових продуктів

При вивченні питання щодо санітарних заходів визначених в Постанова ЄС зазначається про необхідність державного нагляду за виконанням санітарних заходів у частині дотримання вимог санітарного законодавства щодо об'єктів санітарних заходів, які регулюють захист життя і здоров'я людини, Необхідно постійно проводити  консультування  та навчання виробників та продавців (постачальників) стосовно систем НАССР або аналогічних систем забезпечення безпечності виробництва харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі; 

Здійснювати державний нагляд за запровадженням систем НАССР та аналогічних систем забезпечення якості та безпечності, які використовуються виробниками харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок і допоміжних матеріалів для переробки та продавцями (постачальниками) харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок та допоміжних матеріалів для переробки; 

- проводити державний контроль та/або державний нагляд на потужностях (об'єктах) з виробництва харчових продуктів, підконтрольних санітарній службі, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок та допоміжних матеріалів для переробки; 

- проводити державний контроль та/або державний нагляд на всіх потужностях (об'єктах) з обігу харчових продуктів, харчових добавок, ароматизаторів, дієтичних добавок та допоміжних матеріалів для переробки; 

- видавати сертифікат придатності для споживання людиною на запит заінтересованих сторін на підставі результатів розширеного контролю харчових продуктів; 

Слід запам’ятати, що: при здійсненні державного контролю та/або державного нагляду офіційна особа повинна дотримуватися вимог Законодавства та інших нормативно-правових актів;

- забезпечувати конфіденційність будь-якої інформації, яка становить комерційну таємницю, за винятком випадків, передбачених законодавством України; перевіряти виконання відповідних санітарних заходів, що встановлені для потужностей (об'єктів), які інспектуються; 

- складати та надавати документи про проведення інспекції та відбір зразків, які передбачені відповідними нормативно-правовими актами. 

Питання для самоконтролю знань.

1. Які основні положення визначені в Постанові ЄС 178/2002 щодо безпечності харчових продуктів?

2. Які функції покладаються на  компетентний орган з безпечності харчових продуктів ?
3. Які основні санітарні заходи повинні застосовуватись при виробництві харчових продуктів?
4. Які основні санітарні заходи повинні застосовуватись при виробництві харчових продуктів тваринного походження ?

5. Які вимоги до країн імпортерів харчових продуктів ставить міжнародне харчове законодавство ?

6. Які основні п’ять  принципів харчового законодавства?

Самостійна робота №4.

Тема. Проблеми безпеки, що можуть спричинити фальсифіковані харчові продукти.
Програмні питання..

1 Вивчити основні положення ДСТУ 4161-2003”Системи управління безпечністю харчових продуктів. Вимоги.

2. Вивчити основні положення ДСТУ ІСО 22000:2005 „Системи  управління безпечністю харчових продуктів - Вимоги до організації харчового ланцюга

Рекомендована література [2, 6, 7, 8, 9,10,12,13]

Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями
При опануванні даної теми студенту необхідно засвоїти те, що для забезпечення належного виробництва безпечних продуктів Міжнародною комісією по харчовим продуктам (Комісія Кодекс Аліментаріус) розроблена та запропонована для використання система  НАССР (Система аналізу небезпечних факторів та визначення критичних точок контролю) . Ця система охоплює всі ланки харчового ланцюга від виробництва сировини до  кінцевого споживання.
Ця система визнана всіма країнами учасниками СОТ та ЕС .  Крім того , при вступі до СОТ або ЕС обов’язковою вимогою при здійсненні торгівлі продовольчою сировиною чи продуктами харчування необхідно впроваджувати цю систему контролю. В нашій державі ця система також визнана  на законодавчому рівні та визначені вимоги для її впровадження у вищезазначених стандартах (ДСТУ4161 -2003 та ДСТУ ІСО 22000 -2005 )

Небезпечні харчові продукти дорого обходяться  як виробнику так і суспільству в цілому. Перш за все це стосується спалахів харчових отруєнь, які небезпечні для здоров’я людей тому що вони можуть мати негативні наслідки для організму людини. Крім того, спалахи харчових отруєнь наносять збитки міжнародній торгівлі та туризму. Відповідальність за те, щоб харчові продукти були безпечними та придатними до споживання  несуть всі виробники, в тому числі фермери , підприємства по виробництву та переробці, реалізатори. Основні принципи, закладені в основу концепції НАССР, не є новими. Наприклад, відомі поняття "епідеміологічно уразливих технологічних етапів" виробництва продуктів, контроль "за ходом технологічного процесу" тощо. Традиційний метод контролю ґрунтується переважно на визначені рівня дотримання встановлених нормативів виробництва харчових продуктів і ґрунтується на результатах аналізу якості і безпечності кінцевих продуктів харчування. Проте традиційному методу властиві недоліки, серед яких можна відмітити деяку суб'єктивність оцінки санітарного стану виробництва, часто нівелювання різниці між важливими і малозначними вимогами і статичність результату обстеження: зауваження і пропозиції стосуються лише окремої частини даного процесу на даний момент часу. Лабораторний аналіз харчової продукції при цьому характеризує здебільше наслідок і не дає чіткого висвітлення його причини і шляхів усунення. Звичайно дуже важливим елементом  в загальній схемі забезпечення безпечного харчування населення є впровадження системи НАССР Законодавством України передбачено здійснення заходів щодо поетапного впровадження на підприємствах харчової промисловості  міжнародної системи забезпечення  безпеки харчових продуктів НАССР у порядку та строки ,визначені для окремих видів харчових продуктів.

В зв’язку з тим, що за якість та безпеку  продовольчої сировини та продуктів харчування відповідає виробник, то він в першу чергу повинен бути зацікавлений у впровадженні системи НАССР на підприємстві.

Питання для самоконтролю знань.

1. З якою метою розроблено національні стандарти України стосовно НАССР ?

2. Які основні вимоги  до системи НАССР визначені в  зазначених стандартах?

3. Які вимоги в зазначених стандартах  визначені щодо порядку розроблення системи НАССР?

4. Як здійснюється перевірка ефективності системи НАССР?

Самостійна робота №5.

Тема. Проблеми забезпечення безпеки виробництва харчових продуктів шляхом застосування сучасної системи щодо безпечності продуктів харчування - НАССР.
Програмні питання

1. Характеристика належної виробничої практики. Характеристика належної гігієнічної практики.

2. Інтерактивне інформування.

3. Характеристика належного виробництва  харчових продуктів.

Рекомендована література [2,3,4,5,6,8, 9, 12]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями
При вивченні зазначеної теми необхідно засвоїти, НАССР - це не автономна  програма, а частина більш загальної системи методів контролю. Без надійного підґрунтя, що складається з програм - передумов, які повинні бути запроваджені і підтримуватися належним чином, система НАССР не зможе стати ефективним інструментом для забезпечення виробництва безпечних продуктів. Словосполучення ”програми - переумови” (англ. - prerequisite programmes) застосовується як прийнятний термін для опису низки відповідно формалізованих  заходів, необхідних для створення підґрунтя системи НАССР.. Багато програм передумов засновані на кодексах належної гігієнічної практики – GНP та належної виробничої практики GМP, процедурах санітарного контролю. Додатково програми-передумови охоплюють і інші системи, такі я: керування закупленими матеріалами, програми погодження та схвалення постачальників, системи простежуваності сировини та кінцевих продуктів, системи надходження, зберігання, дестрибюції, маркування продукції, керування виробничим обладнанням, навчання персоналу. На початку розробки системи  НАССР, керівництво харчового підприємства повинно заявити про виконання. GMP і GНP які є близько взаємопов’язаними і є основою в контролі санітарного стану та належного виробництва. Підприємствам які мають програми –передумови до яких відноситься  GMP і GНP легше розробити НАССР (Hazard Analysis Control Critical Points) план. 

GMP – це належна виробнича практика :

- мінімальні санітарні та виробничі вимоги необхідні для виробництва безпечної продукції;

- GНP – належна гігієнічна практика яка визначає належні санітарні вимоги до:

- персоналу;

- приміщень та обладнання;

- продукції;

- виробничих процесів.

Виконання GMP та GНP базується на наукових дослідженнях і повинно узгоджуватися з НАССР планом.

До початку розробки НАССР програми на підприємстві повинна бути розроблена програма щодо інтерактивного інформування, яка повинна включати систему інформування між взаємопов’язаними структурами як в межах підприємства так за його межами. Інформування вздовж всього харчового ланцюга є суттєвим для забезпечення  ідентифікації та адекватного управління всіма відповідними небезпечними чинниками харчового продукту на кожному етапі у межах харчового ланцюга. Це передбачає обмін інформацією між організаціями, знаходяться вище так і нижче вздовж харчового ланцюга, між замовниками та постачальниками, взаємодію з законодавчими та регуляторними органами та іншими організаціями. Установлені канали обміну інформацією із законодавчими та регуляторними органами є основою для забезпечення суспільного визнання рівня безпечності харчових продуктів та для гарантування надійності організації. Програми - передумови є необхідними компонентами в діяльності організацій адже вони призначені запобігати тому, щоб небезпечні чинники з низьким рівнем ризику ставали достатньо суттєвими і не могли негативно вплинути на безпечність кінцевого продукту. Належна виробнича практика визначає заходи з підтримання загального рівня гігієни, а також заходи з попередження псування продуктів через антисанітарні умови виробництва. Вона охоплює багато  аспектів роботи підприємства та персоналу. Методики санітарного контролю на підприємстві називають стандартними санітарними робочими процедурами ССПР або SOPs. Зазвичай ССПР  включають конкретний набір дій та параметрів, пов’язаних із санітарією. Коли ССПР добре розроблено та виконано ефективно і в повному обсязі, вони мають велику користь для контролю небезпечних чинників.

Питання для самоконтролю знань.

1. Що таке програми передумови?

2. З якою метою  впроваджуються програми –передумови ?

3. Що таке GНP та GМP?

4. Що таке ССПР?

5. Що попереджують програми-передумови  ?

6. На чому засновані програми - передумови ?

7. Що таке інтерактивне інформування та яка його роль ?
Самостійна робота №6.

Тема. Проблеми забезпечення безпеки виробництва харчових продуктів шляхом застосування сучасної системи щодо безпечності продуктів харчування - НАССР.
Програмні питання

1. Особливості системи НАССР- базування на профілактичному підході.

2. Порівняльна характеристика класичних систем контролю безпечності харчових продуктів з системою НАССР. 

3. Принципи системи НАССР.

Рекомендована література [1,2,3,4,5,6,7,9]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціями 

Система НАССР науково обґрунтований аналітичний інструмент, який дозволяє впроваджувати програму по безпечності харчових продуктів . НАССР – логична, науково-обгрунтована система, яка контролює безпеку харчових продуктів при їх виробництві. НАССР – це інструмент управління, що забезпечує більш структурований підхід до контролю ідентифікованих небезпечних чинників у порівнянні з традиційними методами, такими як інспектування або контроль якості. Використання системи НАССР дозволяє перейти від аналізування кінцевого продукту до розробки попереджувальних заходів. Переваги впровадження системи НАССР в тому, що це потужна система, яка може  застосовуватися до великого спектру простих і складних операцій. Вона використовується для забезпечення безпечності харчових продуктів протягом всього ланцюга виробництва і реалізації харчового продукту. Для впровадження системи НАССР виробники повинні  досліджувати не тільки власний продукт але й методи його виготовлення. 

НАССР базується на оцінці ризиків при виробництві продукції та встановленні критичних контрольних точок по контролю за небезпечними факторами. Система НАСР базується на семи основних принципах:

1. Проведення аналізу небезпечних факторів.

2. Визначення критичних контрольних точок.

3. Встановлення  критичних меж для кожної  контрольної точки.

4. Моніторинг параметрів в кожній критичній точці контролю.
5. Розробка корегуючих дій.

6. Встановлення  процедур обліку та ведення документації.

7. Встановлення  процедур перевірки.

Небезпечні фактори поділяються на біологічні, фізичні і хімічні.

Першими кроками в розробці НАССР плану є створення групи фахівців до якої повинні входити спеціалістів із складання НАССР плану, представник керівництва підприємства, технолог, лікар ветеринарної медицини, представники з виробництва (працівники). Основою НАССР плану є визначення ССР (Control Critical Points), а саме можливих небезпечних контамінантів, що можуть бути в сировині чи продуктах.

Критичною контрольною точкою (ККТ) може бути сировина, місцевість, технологічна операція, процес, рецептура продукту. Якщо в певній точці технологічної лінії є висока вірогідність виникнення потенційної небезпеки, то така точка вважається критичною. Визначення ККТ складається з слідуючих елементів:

- виявлення небезпечних факторів, оцінка їх ступеня небезпечності та вірогідності виникнення;

- визначення критичних контрольних точок необхідних для контролю за виявленими небезпечними факторами;

- визначення критичних меж в конкретній критичній контрольній точці;

- створення і впровадження системи моніторингу;

- усунення недоліків при перевищенні критичних меж;

- перевірка системи і проведення обліку.

Аналіз небезпечного фактору - процедура щодо виявлення потенційних небезпек або передумов їх появлення в харчових продуктах. Після ідентифікації небезпечних факторів необхідно розробити систему заходів для їх контролю.

Моніторинг – являє собою перевірку ефективності контролю в ККТ. Він включає систематичні спостереження, вимірювання, реєстрацію та оцінку. 

Критичні межі (лімити) - являють собою величини або характеристики фізичного, хімічного чи біологічного характеру, які визначають межі між допустимим і недопустимим для того об’єкту що вимірюється. Вони показують момент коли допустима (контрольована) ситуація переходить в недопустиму (неконтрольовану) стосовно безпеки кінцевого продукту.
При вивченні вимог стосовно переваг впровадження системи НАССР необхідно запам’ятати , що підтвердженням переваг є наступні положення: 

· НАССР є систематичним підходом, що охоплює всі аспекти безпечності харчових продуктів;

· НАССР переносить акценти від випробування кінцевого продукту до використання попереджувальних заходів забезпечення безпечності під час виробництва та реалізації продукції

· Правильно проведений аналіз небезпечних чинників дозволяє виявити приховані небезпеки і направити  відповідні ресурси в критичні точки процесу

· Зменшення витрат, пов’язаних із відкликанням продукції, штрафними санкціями і судовими позивами.

· НАССР може інтегрувати в загальну систему управління, достатньо органічно поєднуючись з іншими управлінськими концепціями.

·  Застосування НАССР може бути корисним  для підтвердження виконання  законодавчих  і нормативних вимог.

Необхідно запам’ятати, що для гарантування безпечності виробники повинні застосовувати контрольні заходи вздовж всього харчового ланцюга, починаючи з контролювання внесення мінеральних добрив і засобів захисту рослин, джерел забору води, стану здоров’я тварин, умов утримання тварин, одержання та переробки сировини та зберігання і реалізацію харчових продуктів.
Питання для самоконтролю знань

1. Що таке система НАССР?

2. Які особливості системи НАССР перед іншими системами контролю ?

3. Які переваги системи НАССР?

4. Які є принципи НАССР?

5. Що таке критична точка контролю та як вона визначається?

6. Що таке критичні межі та принципи їх  визначення ?

Самостійна робота №7

Тема. Проблеми безпеки при виробництві м’ясопродуктів, молокопродуктів, рибопродуктів, продукції птахівництва.
Програмні питання

1. Основні забруднювачі харчових продуктів хімічної біологічної та фізичної природи 2. Моніторинг небезпечних чинників в харчових продуктах.

2. Шляхи потрапляння до харчових продуктів небезпечних чинників .

3. Критерії оцінювання ймовірності виникнення небезпечних чинників. Критерії оцінювання істотності негативних впливів небезпечних чинників на здоров’я людини.

4. Визначення ступеню ризику. 

5. Вибір та оцінка заходів керування, щоб запобігти небезпечним чинникам або усунути їх чи зменшити їх до встановлених прийнятних рівнів.

Рекомендована література [1,2,3,4,6,8,10, 11, 12, 13,]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціям

При опануванні матеріалу слід  акцентувати увагу на те, що біологічні небезпеки в більшості бактеріальні та можуть викликати харчові отруєння чи інтоксикацію в людини. Виникають харчові отруєння в результаті споживання людиною продуктів в яких мало місце розмноження мікроорганізмів, наприклад сальмонел. Інтоксикації виникають в людини при споживанні продукту в якому в наслідок розмноження мікроорганізмів накопичились небезпечні  токсини цих мікроорганізмів .Нижче наведено дані  з наукових публікацій для кращого розуміння питання аналізу небезпек при виробництві продуктів харчування. Необхідно  запам’ятати, що до хімічних небезпек відносяться:

Мікотоксини. •Наприклад: патулін, афлотоксин. Хімічні сполуки:солі важких металів, нітрати, нітрити, радіонукліди. Пестициди.Залишки ветеринарних препаратів • Дезінфікуючі речовини • Алегенні компоненти • Неописані хімічні компоненти

Зверніть увагу, що найбільш часто можуть зустрічатись наступні фізичні контамінанти в продукції: частки металу (з обладнання, сировини); бите скло, шматочки дерева (з тари, сировини); подрібнені кістки; комахи, фекалії гризунів тощо.

Для запобігання потрапляння вищезазначених сторонніх предметів до продукції слід виконувати вимоги GMP(належна виробнича практика(, що передбачає суворе дотримання правил роботи з обладнанням, сировиною, тощо.

Крім вищезазначених небезпечних фізичних факторів, до продуктів можуть потрапляти особисті речі персоналу: ювелірні прикраси, запонки, булавки, олівці, ручки, папірці, тощо. Крім того , для запобігання потрапляння до продукції волосся голову персоналу необхідно пкривати  спеціальними головними уборами (хустки ,ковпаки( Для запобігання потрапляння ґудзиків спецодягу в продукцію він повинен мати зав’язки(бути без ґудзиків.

Персонал повинен бути проінструктований про обов’язкове одягання спецодягу (халатів, комбінезонів, хусточок, ковпаків, носо- ротових пов’язок, пов’язок на бороду, тощо). А також про обов’язкове зняття всіх ювелірних прикрас, годинників, тощо перед одяганням спецодягу. Кишені спецодягу повинні бути вільні від сторонніх матеріалів.

Особливої уваги потребує  вивчення те положення, що по кожному потенційному фактору проводять аналіз ризику та складають перелік по якому ризик  перевищує допустимий рівень. Використовують при цьому існуючі чотири варіанта оцінки ризику: практично дорівнює нулю, незначний, значний, високий. При цьому враховують  також те, що  чотири варіанта оцінки мають ступінь важкості наслідків реалізації небезпечного фактора: легка, середньої важкості, важка, критична. Оцінювання небезпечних чинників потрібно проводити, щоб установити для кожного небезпечного чинника, чи  є його усунення або зменшення до прийнятних рівнів суттєвим для виробництва безпечного харчового продукту, та чи необхідне керування ним, щоб уможливити дотримання визначених прийнятних рівнів. Кожний небезпечний чинник потрібно оцінити стосовно можливої істотності  негативних впливів на здоров’я людини та ймовірність їх виникнення.
Питання для самоконтролю знань

1. Що відноситься до біологічних небезпек?

2. Що відноситься до хімічних  небезпек?

3. Що відноситься до фізичних х небезпек?

4. Як проводиться оцінювання  небезпечних чинників?

Самостійна робота №8

Тема 4. Проблеми забезпечення безпеки виробництва харчових продуктів шляхом застосування сучасної системи щодо безпечності продуктів харчування - НАССР.
Програмні питання
1. Аналізування небезпечних чинників

2. Встановлення критичних точок контролю. Встановлення критичних меж .

3. Встановлення системи моніторингу. 

4. Коригувальних дій та процедур перевірки системи НАССР.

5. Система записів.

Рекомендована література [2,4,5,8,10, 11, 12, 13,]
Теоретичний матеріал з методичними рекомендаціям

При проведенні аналізу небезпечних чинників при можливості враховують наступне:

Вірогідність виникнення небезпечного чинника та суворість його негативного впливу на здоров’я людини; якісну та кількісну оцінку присутності небезпечного чиннику; виживання та зростання небезпечних мікроорганізмів (див Додаток ); утворення або збереження токсинів, хімічних речовин в продукті Аналіз небезпек та контроль в критичних точках (HACCP) являється науковим методом, який спрямований на відпрацювання чіткого керівництва виробничим процесом щоб гарантувати попередження виникнення проблем при виробництві харчових продуктів. Елементи управління застосовуються в кожній точці виробничої системи де можлива ситуація виникнення ризику або критичних ситуацій .Небезпеки включають біологічне, хімічне, або фізичне забруднення харчових продуктів.
Необхідно відзначити та запам’ятати, що після визначення КТК, ідентифікованих внаслідок аналізу небезпечних чинників, слід визначити та встановити критичні межі (гранично допустимі межі) для кожної КТК.

Критична межа визначається як критерій що розмежовує максимальне та мінімальне значення, контрольованого біологічного, хімічного або фізичного небезпечного чинника.
До кожної КТК може застосовуватися одна чи більше запобіжний дій, які повинні належним чином контролюватися, щоб забезпечити запобігання, усунення чи зниження небезпечних чинників до прийнятного рівня. Кожна запобіжна дія має свої критичні межі, що слугують границями безпечності для кожної КТК. Критичні межі можуть встановлюватися для таких запобіжних дій, як регулювання часу, температури, фізичних розмірів, вологості, рН, титрованої кислотності, вмісту солі , консервантів і інших  інгредієнтів. Критичні межі можуть бути отримані з таких джерел як національні нормативи, регламенти, стандарти та технологічні інструкції, наукові публікації, результати наукових досліджень.

При встановленні критичних меж слід враховувати на те, щоб технологічний процес продовжував функціонувати, не зважаючи на обмеження, встановлені визначеними критичними межами. Критичні межі відрізняються від робочих меж. Робочі межі - це встановлені технологічними інструкціями параметри. Вони встановлюють більш жорсткі вимоги, порівняно до вимог критичних меж, які використовуються оператором для зменшення ризику відхилення.
Слід пам’ятати, що рівень робочих меж буде досягнуто до того, як відбудеться порушення критичних меж. Щоб уникнути порушення критичних меж, слід відрегулювати технологічний процес тоді, коли досягнуто робочої межі. За допомогою регулювання виробник може уникнути втрати контролю і виникнення потреби вжиття коригувальних дій. Якщо регулювання процесу не було здійснено до того, як параметр перевищив критичну точку, то слід здійснити коригувальну дію та зафіксувати це у відповідних документах системи НАССР.
При визначенні критичних меж для КТК необхідно скласти робочий аркуш аналізу робочих меж з урахуванням точок контролю, які не визначені як КТК. Це може бути корисним і для подальшої перевірки системи НАССР та затвердження плану НАССР. У процесі функціонування системи НАССР деякі КТК можуть бути зняті з плану НАССР і навпаки, деякі контрольні точки можуть бути визнані як КТК та включені до плану НАССР.
Моніторинг проведення запланованого спостереження чи вимірювання показників у критичних точках контролю з метою своєчасного виявлення виходу їх значень за критичні межі. 

Моніторинг направлений на розв'язання наступних завдань:
Полегшити процес спостереження за виробничим процесом. Якщо результати моніторингу вкажуть, що існує тенденція втрати контролю, тобто заданий рівень ризику перевищується, тоді треба буде вжити заходів для поновлення контролю, перш ніж виникнуть відхилення; моніторинг використовують для визначення моменту втрати контролю і виникнення відхилень в КТК, тобто моменту перевищення критичної межі, з метою здійснення коригувальних дій.
Моніторинг надає задокументовану інформацію, що може використовуватись під час перевірки функціонування системи НАССР.
Існує кілька способів моніторингу критичних меж КТК. Моніторинг може здійснюватися на постійній (100 відсотковій) та пакетній основі. За можливості, перевагу слід віддавати постійному моніторингу, через більшу надійність. Постійний, безперервний моніторинг призначений для визначення відхилень від заданого рівня та дозволяє здійснити корегування цих відхилень, не дозволяючи виходу параметрів за критичні межі. Якщо моніторинг не безперервний, обсяг і частота моніторингу повинні бути достатніми для забезпечення належного рівня гарантування, що КТК перебуває під контролем. Чим більша частота моніторингу, тобто – менший інтервал між зняттям даних, тим менше буде пошкоджений продукт при виході КТК з-під контролю. Для кожної КТК необхідно розробити конкретні корегувальні дії, які включають процедури усування відхилень. 

Ефективне та точне ведення системи записів є надзвичайно важливим  для застосування системи НАССР. Приклади системи записів: документація системи НАССР ( аналіз небезпечних чинників, визначення КТК тощо), та протоколи: заходи моніторингу  в КТК, відхилення та пов’язані з ними коригувальні дії.
Питання для самоконтролю знань

1. Як проводиться аналізування небезпечних чинників?*

2. Як проводиться встановлення критичних точок контролю. Встановлення критичних меж ?

3. Як встановлюються  системи моніторингу? 

4. Що таке коригувальні дій та процедури перевірки системи НАССР?

5. Що таке система записів ?.

Додаток А

ТАБЛИЧНІ ДАНІ, ЩО НЕОБХІДНІ ДЛЯ ВИЗНАЧЕННЯ ХАРАКТЕРИСТИК НЕБЕЗПЕЧНИХ ЧИННИКІВ ДЛЯ РОЗРОБКИ НАССР СИСТЕМИ.

	Етіологічні фактори

	Токсикоінфекцій
	Токсикозів

	Бактерії:

· Сальмонели

· Кампілобактерії

· Лістерії

· E. Coli
· B. Proteusієрсінії

· Ієрсінії

Віруси

Гриби
	Бактерії:

· Cl. Botulinum

· Staph. Aureus
Гриби:

· Афлотоксин М, В

· Мікотоксини (патулін)

Хімічні сполуки:

· Пестициди

· Солі важких металів

· Антибіотики

· Гормони

· Нітрати

· Нітрити

· Нітрозоаміни

Радіонукліди

Біотоксини:

· Рослинного походження

· Тваринного походження

· Риби, морепродуктів

· Гістамін


Додаток Б

Оптимальні показники температури та величини рН для попередження росту мікроорганізмів, які викликають харчові токсикози та токсикоінфекції

	Мікроорганізми
	Температура, (С
	РН

	Cl. perfringens A
	15
	5,0

	B. cereus
	12
	4,9

	Cl. botulinum A, B, C
	10
	4,6

	E. coli
	7
	4,4

	Staph. aureus
	6,7 
	4,5

	Salmonella
	7
	4,5

	Cl. botulinum E
	3,0
	5,0

	Yers. enterocolitica
	0
	5,4

	Camp. jejuni/coli
	30
	5,9


ТЕМПЕРАТУРНІ МЕЖІ РОСТУ МІКРООРГАНІЗМІВ
	Групи мікроорганізмів
	Межі температур розвитку в (С

	
	Мінімальна
	Оптимальна
	Максимальна

	Психрофіли
	– 10…–5
	+10…+20
	+25…+35

	Мезофіли
	+5…+10
	+25…+40
	+45…+57

	Термофіли
	+20…+35
	+50…+55
	+70…+80


Необхідно пам’ятати, що в ідеальних умовах бактерія може поділятися на дві кожні 10 хвилин. З однієї бактерії може утворитись 1000000 за 3 години і 20 хв.

Додаток В

Порядок оформлення списку використаних літературних джерел
Список використаних літературних джерел
А. Література наводиться в алфавітному порядку.

Б. Спочатку наводиться прізвище автора ( авторів), потім назва книги, місце видання, назва видавництва, рік видавництва, кількість сторінок. Наприклад: 

1. Гудзинський О.Д. Менеджмент у системі агробізнесу. - К.: «Урожай», 1994. - 236с.

2. Єпіфанов А., Сало І., Д’яконова І. Бюджет і фінансова політика України. - К.: Наукова думка, 1997. - 302с

В. Якщо використовується періодика, то після прізвища авторів йде назва статті, подвійна нахилена риска, назва періодичного видання, рік видання, номер журналу, сторінки, на яких надрукована стаття. Наприклад: 

1. Барабаш О.Ю., Шевчук В.О. Податок на землю як макроекономічний стабілізатор. // Вісник аграрної науки. - 1996. - №11. - с.69 - 73

Г. При посиланні на нормативні акти  спочатку наводять назву закону чи постанови, потім де він опублікований. Наприклад:

1. Про методику грошової оцінки земель сільськогосподарського призначення та населених пунктів. Постанова КМУ//ЗП Уряду України.- 1995.- №6.- ст.151

2. Про основні напрямки розвитку агропромислового комплексу України. Указ президента України, - "Урядовий кур’єр", - №84 від 05.05.1998
РЕКОМЕНДОВАНІ ЛІТЕРАТУРНІ ДЖЕРЕЛА
1. Закон України "Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини" від 06.09.2005р № 2809-IV
2. Система НАССР. Довідник (Львів: НТЦ "Леонорм - Стандарт", 2003. -218с.- (Серія "Нормативна база підприємства").
3. ДСТУ 4161-2003: Системи управління безпечністю харчових продуктів. Вимоги. Київ. Держспоживстандарт Україна, 2003. - 13 с. 
4. Указ Президента України від 23.02.2001р № 113/2001 „Про заходи щодо підвищення якості вітчизняної продукції"
5. Указ Президента України від 07.08.2001р № 601/2001р „Про заходи щодо розвитку продовольчого ринку на сприяння експорту сільськогосподарської продукції та продовольчої сировини".
6. Указ Президента України від 05.09.2000р № 797 “Про додаткові заходи щодо прискорення вступу України до Світової Організації Торгівлі (COT)”.
7. Указ Президента України від 15.06.2005р № 951/2005 „Про рішення Ради національної безпеки і оборони України від 20 травня 2005р „Про заходи щодо забезпечення вступу України до світової організації торгівлі";
8. Розпорядження Кабінету Міністрів України від 31.03.2004р № 2001р “Про затвердження плану заходів щодо реалізації Концепції державної політики у сфері управління якості продукції (товарів, робіт, послуг);
9. Розпорядження Кабінету Міністрів України від 26.05.2004р № 332-р „Про затвердження концепції поліпшення продовольчого забезпечення та якості харчування населення";
10. ДСТУ ISO 9001-2000 “Системи управління якістю. Вимоги”";
11. ДСТУ ISO 22000:2005 “Системи управління безпечністю харчових продуктів - Вимоги до організації у ланцюгу постачання харчових продуктів";
12. Черевко А.И., Крайнюк Л.Н., Касилова Л.А., Димитриевич Л.Р., Крутовой Ж.А., Зиборова Л.Г. Методы контроля качества пищевой продукции: Учебное пособие для студ. техн. Спец. /Харк.гос.университет питания и торговли. - Харьков, 2004. - 234, с.
13.  Крайнюк Л.Н., Касилова Л.А., Димитриевич Л.Р., Мячикова Н.И. Методы контроля пищевой продукции: Опорный конспект лекций для студ.техн.спец. /Харьк. гос. университет питания и торговли - Харьков, 2004. -100с.
.
Касянчук Вікторія Вікторівна

Бергілевич Олександра Миколаївна

ПРОБЛЕМИ БЕЗПЕКИ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ

Методичні вказівки для самостійної роботи 

Суми, РВВ, Сумський національний аграрний університет, вул. Кірова, 160
____________________________________________________________________

Підписано до друку: _____2012 р. Формат А5: Гарнітура Times New Roman

Тираж: ________ примірників Замовлення __________ Ум. друк. арк. ______

































PAGE  

