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Вступ

Дисципліна „ Технологічні основи безпеки продуктів харчування „  призначена для підготовки студентів із спеціальності 7.05170108 «Технологія зберігання, консервування та переробки молока» та 7.05170104 «Технологія зберігання, консервування та переробки м’яса» та спрямована  на надання поглиблених практичних знань та навиків  в галузі технологічних основ  безпеки продуктів харчування.

Метою вивчення дисципліни є формування у спеціалістів знань щодо технологічних основ безпеки   харчових продуктів.

Об'єктом вивчення є  технологія  та безпечність  харчових продуктів.  

Предмет вивчення даної дисципліни:

· вимоги законодавства щодо технології  безпечності харчових продуктів;

· технологічні основи щодо  вимог до безечності харчових продуктів;

· проблеми негативного впливу сучасних технологій виробництва на  безпечність харчових продуктів;
· характеристика технологічних прийомів  для забезпечення  безпечності харчових продуктів;
Завдання дисципліни: 
надати основні знання щодо :

·   небезпечних природних компонентів  продовольчої сировини  та харчових продуктів;

· технологічних  вимог  до  безпечності харчових  продуктів;   

· оцінки  впливу  забруднення продовольчої сировини ксенобіотиками   біологічного, хімічного  походження на безпечність харчових продуктів;

· технологічних основ безпечного застосування БАД,   ГМО, харчових добавок   при виробництві харчових продуктів;

· технологічних способів  зниження рівня  ксенобіотиків в харчових продуктах;

· вплив біотехнології та нанотехнології на безпечність харчових продуктів; 
· порядку  проведення контролю безпечності харчових продуктів за системою НАССР.
За результами вивчення курсу студенти повинні знати:
· Порядок користування нормативними документами, оцінювати їх з точки зору вимог технічного прогресу для забезпечення безпечного харчування  споживачів;

· Порядок аналізування і оцінювання технологічних прийомів  щодо  отримання безпечних харчових продуктів;

· Принципи  формування пропозицій щодо вдосконалення. технології  для  отримання безпечних харчових продуктів;

· Чинники,що впливають на безпечність харчових продуктів ;

· Основні принципи запровадження системи  НАССР в технології харчових продуктів;

Студенти повинні вміти

· Користуватися сучасними  нормативними документами, оцінювати їх з точки зору вимог технічного прогресу для  забезпечення безпечного харчування  споживачів;

· Аналізувати  та  оцінювати  технологічні прийоми  щодо  отримання безпечних харчових продуктів;

· Формувати пропозицій щодо вдосконалення. технології  для  отримання безпечних харчових продуктів;

· Обґрунтовувати основні положення технологічних прийомів для забезпечення безпечності харчових продуктів;

· Оцінювати  роль ксенобіотиків в технології  безпечних харчових продуктів;

· Контролювати і оцінювати безпечність продукції згідно до системи НАССР Самостійно поновлювати та доповнювати знання, удосконалювати вміння;

Методичні вказівки розроблено у відповідності з тематичним планом дисципліни. Кожне практичне заняття має назву теми, матеріал для опрацювання, завдання та порядок виконання, питання для закріплення знань та список необхідної літератури. 
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Практичне заняття 1
Актуальність технологічних основ безпечності харчових продуктів

Мета заняття: визначити актуальність різних сучасних технологій та їх вплив на виробництво безпечних харчових продуктів.
Завдання 
1. Скласти структурно-логічну таблицю, що характеризує мету, завдання дисципліни та основні вмінні та знання, що будуть набуті. 

2. Розробити схему основних пріоритетних напрямів розвитку в сучасних технологіях харчових продуктів.

3. Обґрунтувати перспективи розвитку сучасних харчових технологій для забезпечення безпечності харчових продуктів.

Матеріал для опрацювання.
Державне регулювання якості та безпеки харчових продуктів і продовольчої сировини

Державне регулювання якості та безпеки харчових продуктів і продовольчої сировини здійснюється з метою забезпечення гарантій:

- щодо безпеки для життя і здоров'я людини в разі їх споживання і використання;

- щодо їх виробництва в умовах, які відповідають встановленим вимогам технології, санітарних норм та правил, безпеки та збереження довкілля;

- щодо їх виробництва із застосуванням дозволених для використання продовольчої сировини і супутніх матеріалів;

- щодо повноти і достовірності інформації про їх властивості;

- щодо їх відповідності вимогам якості та безпеки згідно з нормативними документами;

- щодо їх реалізації відповідно до правил торгівлі.

Державне регулювання якості та безпеки харчових продуктів і продовольчої сировини здійснюють Кабінет Міністрів України, уповноважені центральні органи виконавчої влади, їх органи в Автономній Республіці Крим, областях і районах, містах Києві та Севастополі шляхом:

- державного нормування показників якості та безпеки харчових продуктів, продовольчої сировини і супутніх матеріалів;

- державної реєстрації спеціальних харчових продуктів;

- державної реєстрації нормативних документів на харчові продукти, продовольчу сировину і супутні матеріали;

- декларування відповідності харчових продуктів, продовольчої сировини та супутніх матеріалів;

•  сертифікації харчових продуктів, продовольчої сировини, супутніх матеріалів, запровадження систем контролю якості та безпеки виробництва цих продуктів, сировини, матеріалів;

- встановлення та додержання порядку ввезення в Україну харчових продуктів, продовольчої сировини і супутніх матеріалів;

- здійснення контролю за додержанням порядку ввезення харчових продуктів, продовольчої сировини і супутніх матеріалів.

Складовими державного регулювання якості та безпеки харчових продуктів і продовольчої сировини під час їх розроблення, виробництва, ввезення на територію України в режимі імпорту, зберігання, транспортування, реалізації, використання, утилізації або знищення є державний нагляд і контроль, що здійснюються спеціально уповноваженими центральними органами виконавчої влади та їх органами на місцях у межах їх компетенції, визначеної законом.

Державне нормування показників якості харчових продуктів, продовольчої сировини і супутніх матеріалів здійснюється шляхом встановлення норм цих показників у нормативно-правових актах, стандартах та інших нормативних документах на продукцію.
Порядок виконання.
1. Після ознайомлення з матеріалом, отримати індивідуальне завдання від викладача, щодо розроблення схеми одного із основних пріоритетних напрямів в сучасних технологіях харчових продуктів та зробити її детальний аналіз.
2. Оформити результати в зошитах згідно до завдання.

3. Зробити відповідні висновки. 
Питання для закріплення знань та самоперевірки.

1. Що характеризує мету та основні завдання дисципліни? 

2. Які основні пріоритетні напрями розвитку в сучасних технологіях харчових продуктів?
3. Які перспективи розвитку сучасних харчових технологій для забезпечення безпечності харчових продуктів?

4. Які основні положення Закону України Про якість та безпечність продовольчої сировини та харчових продуктів? 
1. Які основні положення Закону України «Про молоко і молочні продукти»?
2. Які основні положення Закону України «Про забезпечення санітарного та епідеміологічного благополуччя населення»?
3. Які основні положення Закону України «Про вилучення , знищення та подальше використання неякісної та небезпечної продукції»?
Список необхідної літератури 
4. Закон України Про якість та безпечність продовольчої сировини та харчових продуктів . 

5. Закон України «Про молоко і молочні продукти». 

6. Закон України «Про забезпечення санітарного та епідеміологічного благополуччя населення».
7. Закон України «Про вилучення , знищення та подальше використання неякісної та небезпечної продукції».
8. Дудкин М. С., Щелкунов Л. Ф. Новые продукты питания. - М.: МАИК "Наука", 1998. - 304 с. 
Практичне заняття 2
Законодавчо-правові засади в Україні в галузі забезпечення якості, безпечності та сертифікації харчових продуктів 

Мета заняття: Ознайомитися з основними положеннями законодавства в Україні в галузі якості, безпечності та сертифікації різних видів харчових продуктів. 

Завдання
1. Вивчити основоположні принципи законодавчої бази України щодо безпечності харчових продуктів.

2. Розробити структурно-логічну таблицю щодо основних засад Закону України "Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини" і вказати:


3. Скласти таблицю з переліком характеристик неякісних та небезпечних харчових продуктів і продовольчої сировини 

4. Сформувати перелік документів, що підтверджують якість та безпеку харчових продуктів


5. Скласти перелік складників, які забороняються використовувати для промислового виготовлення харчових продуктів

6. Скласти перелік обов’язкових позначень, які повинні бути вказані в маркуванні харчових продуктів 
Матеріал для опрацювання .
В Україні якість і безпека продуктів харчування є питанням, яке хвилює не лише спеціалістів, а й пересічних громадян. Не всім відомо, що в раціон пересічного українця потрапляють продукти, які несуть загрозу здоров’ю, повільно руйнуючи його, закладають причини майбутніх розладів і захворювань. З 2002 року в Україні, як і в усіх країнах СОТ, заборонили використовувати у ветеринарії для лікування продуктивних тварин препарати нітрофуранової групи та хлорамфеніколу, які канцерогенну та генотоксичну дію на організм.

Модернізація систем безпечності і якості харчових продуктів тваринного й рослинного дасть змогу забезпечити продовольчу безпеку країни в умовах євроінтеграції аграрного сектора економіки, підвищити конкурентоспроможність вітчизняної сільськогосподарської продукції на міжнародному ринку. В Україні для цього напрацьована певна законодавча база – це Закони: "Про безпечність та якість харчових продуктів" від 06.09.2005 № 2809-IV; "Про ветеринарну медицину" від 16.11.2006 № 361-V; "Про карантин рослин" від 19.01.2006 № 3369-IV. Вони є гармонізованими до міжнародних вимог, Угоди СОТ про застосування санітарних та фітосанітарних заходів, Санітарного кодексу наземних тварин Міжнародного Епізоотичного Бюро, схвалено урядом Концепцію Загальнодержавної цільової економічної програми проведення моніторингу залишкових кількостей препаратів та забруднюючих речовин у живих тваринах, продуктах тваринного походження і кормах, а також в харчових продуктах, підконтрольних ветеринарній службі на 2008-2013 роки. На сьогодні в харчовій промисловості розроблено більше 400 національних стандартів на харчову продукцію, гармонізованих до міжнародних і європейських стандартів..
Державне нормування показників безпеки харчових продуктів, продовольчої сировини і супутніх матеріалів здійснює центральний орган виконавчої влади в галузі охорони здоров'я шляхом затвердження санітарних норм або розроблення технічних регламентів на продовольчу продукцію.

Методики вимірювань показників безпеки харчових продуктів, продовольчої сировини та супутніх матеріалів, а також засоби випробувань і вимірювальна техніка повинні бути атестовані у встановленому законодавством порядку.

До документів, що підтверджують якість та безпеку харчових продуктів, продовольчої сировини і супутніх матеріалів, належать (ст. 5 Закону України "Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини"):

1. Декларація про відповідність, що видається виробником продукції на кожну партію харчових продуктів, продовольчої сировини, супутніх матеріалів;

2. Сертифікат відповідності чи свідоцтво про визнання відповідності, що видаються:

- на харчові продукти та супутні матеріали, призначені для реалізації на внутрішньому ринку України;

- на продовольчу продукцію вітчизняного виробництва, призначену для експорту (якщо це передбачено умовами контракту чи міжнародною угодою, в якій бере участь Україна);

3. Висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи, свідоцтво про державну реєстрацію, гігієнічний сертифікат, що видаються:

- висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи:

- на нові харчові продукти;

- на харчові продукти та продовольчу сировину промислового виробництва;

- на супутні матеріали;

- свідоцтво про державну реєстрацію — на спеціальні харчові продукти;

4. Гігієнічний сертифікат:

- на кожну партію плодоовочевої, плодово-ягідної та баштанної продукції, вирощеної в Україні та призначеної для реалізації на внутрішньому ринку чи для подальшої промислової переробки;

- на кожну партію харчових продуктів, продовольчої сировини та супутніх матеріалів, призначену для експорту (якщо це передбачено умовами контракту чи міжнародною угодою, в якій бере участь Україна);

5. Ветеринарні документи (ветеринарна довідка, ветеринарне свідоцтво, ветеринарний сертифікат), що видаються:

- ветеринарна довідка - на кожну партію (тушу) продовольчої сировини та харчових продуктів тваринного походження (щодо їх ветеринарно-санітарної якості та безпеки), призначених для реалізації в межах адміністративного району;

- ветеринарне свідоцтво - на кожну партію (тушу) продовольчої сировини та харчових продуктів тваринного походження (щодо їх ветеринарно-санітарної якості та безпеки), призначених для реалізації в межах України;

- ветеринарний сертифікат (міжнародний ветеринарний сертифікат) — на кожну партію продовольчої сировини та харчових продуктів тваринного походження, призначену для експорту;

6. Сертифікат якості та карантинний дозвіл, що видаються:

- на зерно та продукти його переробки;

- на картоплю, овочі, плоди, ягоди і баштанні культури (крім харчових продуктів зазначеної групи промислового виробництва).

Згідно зі ст. 6 Закону України "Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини" для промислового виготовлення харчових продуктів забороняється використовувати:

- супутні матеріали і технології їх виготовлення (обробки, переробки):

- не дозволені в установленому порядку;

- не передбачені рецептурою;

- без документів, що підтверджують їх якість і безпеку;

- з рівнем штучного або природного радіаційного забруднення, що перевищує встановлені гранично допустимі рівні;

- продовольчу сировину:

- тваринного і рослинного походження, яка не пройшла ветеринарно-санітарної експертизи;

- без документів, що підтверджують її відповідність нормативним документам;

- рослинного походження, яка не пройшла карантинного контролю;

- яка оброблялась не дозволеними для використання пестицидами та агрохімікатами чи дозволеними для використання пестицидами та агрохімікатами, якщо їх вміст у сировині перевищує встановлені гранично допустимі рівні;

- яка містить не дозволені для використання речовини з фармакологічною дією чи дозволені для використання речовини з фармакологічною дією в кількості, що перевищує встановлені гранично допустимі рівні.

Забороняються реалізація та використання вітчизняних і ввезення в Україну імпортних харчових продуктів без маркування державною мовою України, що містить у доступній для сприймання споживачем формі інформацію:

- про загальну назву харчового продукту;

- про номінальну кількість харчового продукту в установлених одиницях (маси, об'єму тощо);

- про склад харчового продукту, якщо він виготовлений з кількох складників, із зазначенням переліку назв використаних у процесі виготовлення інших продуктів харчування, харчових добавок;

- про харчову і енергетичну цінність для харчових продуктів, що мають таку цінність;

- про кінцевий термін реалізації харчового продукту або дату його виготовлення і термін придатності до споживання;

- про умови зберігання харчового продукту;

- про позначення нормативного документа для харчових продуктів вітчизняного виробництва;

- про найменування та адресу виробника і місце виготовлення;

- про умови використання (якщо такі передбачені);

- про наявність у харчовому продукті компонентів з генетично модифікованої сировини (якщо використання таких компонентів передбачено нормативними документами або нормативно-правовими актами на цей харчовий продукт);

- про застереження щодо вживання харчового продукту певними категоріями (групами) населення (діти, вагітні, люди похилого віку, спортсмени, хворі тощо);

- про іншу передбачену чинними в Україні нормативними документами, дія яких поширюється на певний харчовий продукт.

Неякісні та небезпечні харчові продукти, продовольча сировина та супутні матеріали підлягають вилученню з обігу в порядку, встановленому законом.

До неякісних належать харчові продукти, продовольча сировина та супутні матеріали, якісні показники та споживчі властивості яких не відповідають зазначеним у декларації про відповідність (нормативному документі чи нормативно-правовому акті), а також такі, якість яких знизилася внаслідок:

- порушення маркування;

- пошкодження чи деформування тари та окремих одиниць упаковки (крім бомбажних консервів);

- наявності сторонніх запахів, ознак замокання, що не становлять загрози для споживачів;

- наявності сторонніх домішок чи предметів, що можуть бути видалені.

Вилучені з обігу неякісні харчові продукти, продовольча сировина та супутні матеріали (крім харчових продуктів і продовольчої сировини, що швидко псуються, термін придатності яких не перевищує 30 діб) можуть бути повернуті в обіг у разі приведення їх у відповідність зі встановленими вимогами шляхом сортування, очищення, повторного маркування, зміни цільового призначення зазначеної продукції, промислової переробки тощо.

Небезпечними вважаються харчові продукти, продовольча сировина та супутні матеріали, показники безпеки яких не відповідають встановленим в Україні для такого виду продукції або зазначеним у декларації про відповідність, а також продовольча продукція, споживання (використання) якої пов'язано з ризиком для здоров'я і життя людини, зокрема харчові продукти та продовольча сировина:

- які неможливо ідентифікувати;

- фальсифіковані;

- контрабандні;

- безхазяйні;

- на які відсутні супровідні документи виробника (власника), що підтверджують їх походження, або документи, що підтвер­джують їх якість і безпеку;

- термін придатності до споживання (використання) яких закінчився;

- виготовлені із застосуванням не дозволених у встановленому порядку компонентів, харчових добавок, матеріалів, технологій тощо;

- з явно вираженими ознаками псування та пошкодження гризунами чи комахами.

Небезпечна та неякісна продовольча продукція, яку неможливо повернути в обіг, підлягає утилізації або знищенню в порядку, встановленому законом.

Утилізує чи знищує вилучену з обігу неякісну та небезпечну продовольчу продукцію виробник (власник) за власні кошти. Порядок і умови використання неякісної продовольчої продукції, методи утилізації чи знищення небезпечної продовольчої продукції погоджуються з відповідними органами, які здійснюють державний контроль і нагляд за якістю та безпекою харчових продуктів і продовольчої сировини відповідно до їх компетенції

Вилучення з обігу або знищення харчових продуктів, продовольчої сировини і супутніх матеріалів, що не відповідають встановленим вимогам.

Неякісні та небезпечні харчові продукти, продовольча сировина та супутні матеріали підлягають вилученню з обігу в порядку, встановленому законом.

До неякісних належать харчові продукти, продовольча сировина та супутні матеріали, якісні показники та споживчі властивості яких не відповідають зазначеним у декларації про відповідність (нормативному документі чи нормативно-правовому акті), а також такі, якість яких знизилася внаслідок:

- порушення маркування;

- пошкодження чи деформування тари та окремих одиниць упаковки (крім бомбажних консервів);

- наявності сторонніх запахів, ознак замокання, що не становлять загрози для споживачів;

- наявності сторонніх домішок чи предметів, що можуть бути видалені.

Вилучені з обігу неякісні харчові продукти, продовольча сировина та супутні матеріали (крім харчових продуктів і продовольчої сировини, що швидко псуються, термін придатності яких не перевищує 30 діб) можуть бути повернуті в обіг у разі приведення їх у відповідність зі встановленими вимогами шляхом сортування, очищення, повторного маркування, зміни цільового призначення зазначеної продукції, промислової переробки тощо.

Небезпечними вважаються харчові продукти, продовольча сировина та супутні матеріали, показники безпеки яких не відповідають встановленим в Україні для такого виду продукції або зазначеним у декларації про відповідність, а також продовольча продукція, споживання (використання) якої пов'язано з ризиком для здоров'я і життя людини, зокрема харчові продукти та продовольча сировина:

- які неможливо ідентифікувати;

- фальсифіковані;

- контрабандні;

- безхазяйні;

- на які відсутні супровідні документи виробника (власника), що підтверджують їх походження, або документи, що підтверджують їх якість і безпеку;

- термін придатності до споживання (використання) яких закінчився;

- виготовлені із застосуванням не дозволених у встановленому порядку компонентів, харчових добавок, матеріалів, технологій тощо;

- з явно вираженими ознаками псування та пошкодження гризунами чи комахами.

Небезпечна та неякісна продовольча продукція, яку неможливо повернути в обіг, підлягає утилізації або знищенню в порядку, встановленому законом.

Утилізує чи знищує вилучену з обігу неякісну та небезпечну продовольчу продукцію виробник (власник) за власні кошти. Порядок і умови використання неякісної продовольчої продукції, методи утилізації чи знищення небезпечної продовольчої продукції погоджуються з відповідними органами, які здійснюють державний контроль і нагляд за якістю та безпекою харчових продуктів і продовольчої сировини відповідно до їх компетенції.

Державне регулювання якості та безпеки харчових продуктів і продовольчої сировини

Державне регулювання якості та безпеки харчових продуктів і продовольчої сировини здійснюється з метою забезпечення гарантій:

- щодо безпеки для життя і здоров'я людини в разі їх споживання і використання;

- щодо їх виробництва в умовах, які відповідають встановленим вимогам технології, санітарних норм та правил, безпеки та збереження довкілля;

- щодо їх виробництва із застосуванням дозволених для використання продовольчої сировини і супутніх матеріалів;

- щодо повноти і достовірності інформації про їх властивості;

- щодо їх відповідності вимогам якості та безпеки згідно з нормативними документами;

- щодо їх реалізації відповідно до правил торгівлі.

Фальсифікація харчових продуктів.

Доцільно розрізняти 5 видів фальсифікації - асортиментну (видову), якісну, кількісну, кошторисну та інформаційну. 

Найпоширенішою в наш час є асортиментна фальсифікація, тобто підробка, яка здійснюється шляхом повної або часткової заміни харчового продукту його замінником іншого виду або найменування із збереженням подібності однієї або кількох його характерних ознак. 

Серед асортиментної фальсифікації найпоширенішими є: часткова заміна водою, додавання до харчового продукту низькоякісного замінника і повна заміна натурального продукту імітатором. Замінники, які використовують в разі асортиментної фальсифікації, бувають харчовими - це дешевші, меншої цінності харчові продукти, але подібні до натуральних за однією або кількома ознаками. 

Досвід свідчить про те, що в разі додавання 10% води до рідких харчових продуктів (соки, вина) дегустатори не помічають фальсифікації. В разі додавання 20% води близько 1/3 дегустаторів висловлюють сумнів відносно якості продукту і лише в разі 50% розведення більшість дегустаторів впевнено розпізнають водянистий смак соків і вин. Так само незначне розведення водою рідких продуктів не реєструють прилади, якими визначають фізико-хімічні показники, тому що при розведенні водою посилюється дисоціація кислот і кислих солей, внаслідок чого підвищується вміст іонів водню у рідині. Яскравим прикладом асортиментної фальсифікації є виготовлення концентратів, сиропів, соків і напоїв, кислот, ароматизаторів або заміна вершкового масла на маргарин в тортах та тістечках, що забороняється законодавством, додавання до борошна та крохмалю крейди, гіпсу, вапна, золи, до молока - крейди і соди. 

В наш час набула поширення якісна фальсифікація харчових продуктів, тобто їх підроблення за допомогою харчових і нехарчових добавок, які імітують для покращення органолептичних характеристик, або заміна продукту вищого ґатунку більш низьким. Поширеними способами якісної фальсифікації є використання добавок, які імітують покращення якості, а також пересортування. 

Кількісна фальсифікація спричиняє обман споживачів шляхом значних відхилень параметрів харчового продукту (маси, об'єму, довжини) від допустимих нормативів. В практичній діяльності цей вид фальсифікації експерти називають недоваженням або недомірюванням.
Порядок виконання.
1. Вивчити основоположні положення законодавчої бази України щодо безпечності харчових продуктів, використовуючи такі нормативні акти: 
Закон України Про якість та безпечність продовольчої сировини та харчових продуктів;

Закон України «Про молоко і молочні продукти»;

Закон України «Про забезпечення санітарного та епідеміологічного благополуччя населення»;

Закон України «Про вилучення , знищення та подальше використання неякісної та небезпечної продукції».
2. Розробити структурно-логічну таблицю щодо основних засад Закону України "Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини" і вказати:

а) мету державного регулювання якості та безпеки харчових продуктів і продовольчої сировини 
б) складові державного регулювання якості та безпеки харчових продуктів і продовольчої сировини під час їх розроблення, виробництва, ввезення на територію України.

3. Скласти таблицю з переліком характеристик неякісних та небезпечних харчових продуктів і продовольчої сировини 

4. Сформувати перелік документів, що підтверджують якість та безпеку харчових продуктів


5. Скласти перелік складників, які забороняються використовувати для промислового виготовлення харчових продуктів

6. Скласти перелік обов’язкових позначень, які повинні бути вказані в маркуванні харчових продуктів 
Питання для закріплення знань та самоперевірки.

1. Які нормативні документи діють в Україні, що підтверджують якість та безпеку харчових продуктів?
2. Перерахуйте характеристики неякісних та небезпечних харчових продуктів і продовольчої сировини.
3. Які основні положення Закону України Про якість та безпечність продовольчої сировини та харчових продуктів? 
4. Які основні положення Закону України «Про молоко і молочні продукти»?
5. Які основні положення Закону України «Про забезпечення санітарного та епідеміологічного благополуччя населення»?
6. Які основні положення Закону України «Про вилучення , знищення та подальше використання неякісної та небезпечної продукції»?
7. Які складники  забороняються використовувати для промислового виготовлення харчових продуктів?
Список необхідної літератури 
1. Закон України Про якість та безпечність продовольчої сировини та харчових продуктів . 

2. Закон України «Про молоко і молочні продукти». 

3. Закон України «Про забезпечення санітарного та епідеміологічного благополуччя населення».
4. Закон України «Про вилучення , знищення та подальше використання неякісної та небезпечної продукції».
5. Дудкин М. С., Щелкунов Л. Ф. Новые продукты питания. - М.:
МАИК "Наука", 1998. - 304 с. 
6. Дудкин М. С., Щелкунов Л. Ф. Новые продукты питания. - М.:МАИК "Наука", 1998. - 304 с. 
7. Крайнюк Л.М. Методи контролю рослинної та тваринної продукції. - 2вид., перероб. і доп. - Суми: ВТД "Університетська книга", 2009. - 300с.
8. Красільнікова Л.О. Біохімія рослин: Навч. посіб. для студ. вищ. навч. закл./ Л.О Красільнікова, О.О Авксентьєва, В.В. Жмурко. - Х: Колорит, 2007. - 191 с. - (Серія "Університетська книга").
9. Основы управления инновациями в пищевом подкомплексе (наука, технология, экономика): Учебник / Под ред. акад. В.И. Тужилкина. - М.: Изд. Комплекс МГУПП, 1997. - 882 с. 
Практичне заняття 3
Сучасна нормативна база ЄС та СОТ з питань безпечності харчових продуктів

Мета заняття: Ознайомитися з основними положеннями нормативної бази ЄС та СОТ в галузі якості, безпечності та сертифікації різних видів харчових продуктів. 

Завдання
1. Ознайомитися з основоположними законодавчо-нормативними актами ЄС та СОТ щодо безпечності харчових продуктів. 
2. Ознайомитися з горизонтальним та вертикальним харчовим законодавством країн-членів ЄС. 

3. Ознайомитися та працювати Директиву ЄС № 178/2002 та сформувати основні принципи, що в ній зазначаються.
4. . Ознайомитися та працювати Директиви ЄС №852/2004, № 853/2004, №854/2004 і № 882/2004. 
Матеріал для опрацювання.
Названий закон і інші нормативно-правові акти як Постанови Європейського парламенту і Ради 178/2002,  852/2004, 853/2004, 854/2004 і 882/2004), містять всі регулюючі норми. Сфера регулювання включає:
1. Особливості  сучасної нормативної бази ЄС та СОТ з питань безпечності харчових продуктів 
2. Основоположні директивами  в ЄС з питань безпечності харчових
3. Основна характеристика системи НАССР
З метою спрощення товарообороту між країнами ЄС розроблені і діють наступні директиви: Директива ЕС 852/2004 від 29.04.2004 з гігієни харчових продуктів (на заміну Директиві ЕС 93/43 від 14.06.1993 p.): Директива EC 854/2004 від 29.04.2004, яка містить вимоги з організації державного контролю у сфері виробництва продуктів харчування тваринного походження; Codex Alimentaris.

Європейське законодавство. Постанові Європейського парламенту і Ради ЕС № 178/2002/ЕС, в яких встановлюються загальні принципи і вимоги правових норм в галузі харчових продуктів. Всі постанови діють в країнах-членах напряму тобто без їх обговорення в законодавстві кожної окремої країни. Однак вимоги директив повинні вноситися до внутрішніх нормативно-правових актів. 

Названий закон і інші нормативно-правові акти як Постанови Європейського парламенту і Ради 178/2002,  852/2004, 853/2004, 854/2004 і 882/2004), містять всі регулюючі норми. Сфера регулювання включає:

· визнання підприємств;

· загальні вимоги до харчових продуктів, переробки і підприємств;

· вимоги до складу і якості окремих категорій продуктів;

· спеціальні вимоги до харчових добавок, генетично модифікованих продуктів, нових видів харчових продуктів і заморожених харчових продуктів;

· дозволені забруднюючі речовини;

· мікробіологічні вимоги;

· дозволені добавки, штучні регулятори смаку та запаху;

· гігієнічні вимоги до харчових продуктів;

· вимоги до працівників, які працюють в галузі обробки і їх рівня підготовки;

· матеріали і предмети, які контактують з продуктами;

· вимоги до очистки, дезінфекції і засобів боротьби з шкідниками;

· вимоги до води;

· вимоги до маркування;

· самостійний контроль виготовника;

· ввезення харчових продуктів у Європейський Союз;

· державний нагляд і лабораторії, які аналізують проби;

· винятки.

Приступаючи до роботи з харчовими продуктами, їх обробник повинен поставити до відома наглядові органи та подати належну заявку. Це означає дозвіл на діяльність. Наглядова установа оцінює відповідність підприємства і затверджує або відхиляє заявку. В першому випадку вона вносить підприємство до переліку підприємств, яким дозволено певний вид діяльності. При порушенні вимог законодавства наглядовий орган має право призупинити діяльність підприємства на певний строк повністю чи частково. 

Важливу роль відіграє зобов’язання підприємства щодо самостійного контролю, таким чином досягається один з найважливіших принципів – дотримання одноосібної відповідальності підприємства. Якщо підприємству стає відомо про певні невідповідності нормативним документам, то навіть при найменшій підозрі на це воно повинне вжити всіх необхідних заходів з метою перевірки і усунення причин.

У разі, коли підозрілий продукт попадає у торгівельну мережу, то його виготовник повинен вжити всіх заходів з метою його відкликання, а інші організації, які були задіяні в процесі доставки продукту споживачам, повинні всілякими засобами сприяти відкликанню продуктів і надати детальну інформацію про його переміщення і реалізацію. Виготовник повинен компенсувати всі затрати на проведення експертизи продуктів, якщо їх перевірка показала невідповідність стандартам.

У ЄС визначені певні пріоритети в галузі виробництва і контролю продуктів харчування:

- забезпечення населення продовольством;

- забезпечення продовольчої безпеки;

- створення чіткої системи заходів регулювання і підтримки сільського господарства;

- раціональне використання орних, пасовищних і лісових земель;

- розширення для населення можливостей одержати необхідні продукти;

- роль зовнішньоторговельної політики.

У 1957 році ФРН, Франція, Італія, Нідерланди, Бельгія й Люксембург підписали Римський договір, яким було створене Европейське економічне співтовариство. Однією з прерогатив було формування єдиної агропродовольчої політики співтовариства з метою:

- збільшити продуктивність сільськогосподарського виробництва;

- забезпечити справедливий рівень життя сільським мешканцям;

- стабілізувати аграрні ринки;

- забезпечити гарантоване продовольче постачання;

- забезпечити розумні ціни на продовольство для споживачів.

У січні 1962 р. Рада Міністрів ЄС прийняла низку документів, яким було сформульовано три фундаментальних принципи єдиної аграрної політики Європейського економічного співтовариства: єдність ринку, загальне фінансування й преференції співтовариству.

В рамках ЄС питання безпеки та якості харчових продуктів у ланцюгу «від поля до столу» регулюється близько 160 європейськими директивами, які необхідно запровадити в законодавство України для створення аналогічної системи.

Погане харчування напряму пов’язане зі здоров’ям і тривалістю життя, збільшує ризик серйозних хронічних захворювань. Кожен рік на світовому ринку з’являється не одна  сотня нових продуктів харчування, інформація про які у найповнішому обсязі повинна доводитися до споживача. 

У європейському законодавстві є три головних принципу:

- інформувати і захищати громадян;

- збільшити вільний рух продуктів харчування;

- дати вибір споживачу.

Надати інформацію про природу продукту, його зберігання і приготування виробник зобов’язаний на етикетці, причому все це закріплено законодавчо і є обов’язковим.

Директива 2000/13/EC – головна частина законодавства, яка узгоджує право держав-членів ЄС забороняти вказувати на маркуванні продуктів харчування їх властивості до лікування хвороб людини. В тому ж 2001 році Директива була скоригована відповідно до вимог Директиви 2001/101/EC, яка вимагає маркування м’яса, а в2003 доповнена у зв’язку з вимогою вказувати у алкогольних напоях вміст алергенів. Сама Директива містить список інгредієнтів, які можуть викликати алергію.

В 2005 році прийнята Директива 2005/26/EC. Яка містила перелік речовин, заборонених до використання. Задачею європейського законодавства є забезпечення інтересу споживачів з чого зроблений продукт.

Європейський союз  вибрав подвійний підхід до гармонізації законів про продукти харчування:


а) «горизонтальне» законодавство – стосується загальних аспектів (добавки, маркування, гігієна);


б) «вертикальне» законодавство по конкретних продуктах (м’ясо, риба, цукор, борошно і т.д.)

Директиви Закону ЄС Про продукти харчування направлені на забезпечення того, щоб на ринок попали тільки безпечні для здоров’я людини і тварин продукти. Головними цілями законодавства є:

- захист інтересів споживача –недопущення шахрайства і обману, підробки, надання неправдивої інформації;

- забезпечення потреб споживача, наявність повної інформації про продукт, щоб споживач міг правильно підібрати їжу відповідно до особливостей організму.

ПОСТАНОВА (EC) № 178/2002 ЄВРОПЕЙСЬКОГО ПАРЛАМЕНТА І РАДИ. 
Загальні принципи і вимоги закону про продукти харчування та процедури стосовно безпеки продуктів харчування. 

Загальними цілями є:

· захист здоров’я споживача;

· вільний рух продуктів харчування;

· використання міжнародних стандартів, крім випадків, коли наукові дослідження пропонують інше.

Загальні принципи:

· Закон заснований на аналізі ризиків;

· аналіз ризиків обґрунтований науковими доказами;

· управління ризиками бере до уваги результат оцінки ризиків;

· превентивний принцип (якщо існує науково обґрунтована непевність, можуть бути застосовані запобіжні дії для забезпечення рівня захисту здоров’я споживачів);

· принцип прозорості (з суспільством радяться напряму через відповідні органи під час підготовки і перегляду законів, суспільство буде проінформоване про будь-який ризик для здоров’я, пов’язаний з продуктами харчування);

· продукти харчування і корми, імпортовані в ЄС, повинні відповідати Закону ЄС Про харчові продукти і корми або еквівалентній угоді;

· продукти харчування і корми, експортовані з ЄС повинні відповідати Закону, крім випадків, якщо країна-імпортер вимагає іншого;

· продукти не можна допускати на ринок, якщо вони є небезпечними;

· продукти вважаються небезпечними, якщо вони є шкідливими і не підлягають використанню;

· продукти можуть вважатися небезпечними в разі підозри компетентних органів;

· корми не можна допускати на ринок для тварин, з яких виробляють продукти харчування, якщо вони є не безпечними;

· відповідальність осіб, зайнятих у харчовому бізнесі (вони повинні проводити контроль на всіх етапах виробництва, переміщення і реалізації);

· відповідальність державних органів (моніторинг, верифікація, дотримання закону, інформування населення);

·  прослідкованість на всіх етапах і стадіях виробництва;

Орган з безпеки продуктів харчування

· незалежна наукова рада;

· наукова підтримка Комісії з питань не безпечності харчових продуктів

· збір і аналіз даних про безпеку продуктів харчування;

· ідентифікація ризиків;

· участь в управлінні кризами, пов’язаних з якістю продуктів харчування;

· інформування.

Порядок виконання.
1. Сформувати схему основоположних законодавчо-нормативних актів ЄС та СОТ з питань безпечності харчових продуктів

2. Схематично показати формування горизонтального та вертикального харчового законодавства країн-членів ЄС. 

3. Скласти таблицю в якій зазначити: 

а) основні пріоритети в країнах ЄС в галузі виробництва і контролю продуктів харчування . 

б) основні принципи харчового законодавства ЄС. 

в) основні питань, які входять до сфери регулювання харчового законодавства країн-членів ЄС 

4. Опрацювати Директиву ЄС № 178/2002 та сформувати основні принципи, що в ній зазначаються

5. Сформувати таблицю з вказуванням основних положень наступних 4-х основоположних Директив ЄС №852/2004,№ 853/2004, №854/2004 і № 882/2004 
Питання для закріплення знань та самоперевірки.

1. Які нормативні документи діють в країнах ЄС та СОТ, щодо якості та безпечності харчових продуктів?
2. Перерахуйте характеристики горизонтального та вертикального харчового законодавства країн-членів ЄС.
3. Які основні положення Директиви ЄС № 178/2002? 
4. Які основні положення Директив ЄС №852/2004,№ 853/2004, №854/2004 і № 882/2004?
Список необхідної літератури 
1. Директива ЄС № 178/2002. 

2. Директива ЄС №852/2004.
3. Директива ЄС № 853/2004.
4. Директива ЄС №854/2004.
5. Директива ЄС № 882/2004.
6. Закон України «Закон України Про якість та безпечність продовольчої сировини та харчових продуктів».
7. Основы управления инновациями в пищевом подкомплексе (наука, технология, экономика): Учебник / Под ред. акад. В.И. Тужилкина. - М.: Изд. Комплекс МГУПП, 1997. - 882 с. 
Практичне заняття 4
Компоненти продовольчої сировини і харчових продуктів та їх вплив на безпечність харчових продуктів.

Мета заняття: Ознайомитися з основними компонентами продовольчої сировини та їх впливом на якість і безпечність різних видів харчових продуктів. 

Завдання
1. Ознайомитися з переліком небезпечних природних компонентів продовольчої сировини та харчових продуктів.

2. Ознайомитися з сучасною класифікацію харчових добавок та їх використанням.

3. Ознайомитися з переліком основних груп харчових добавок групи «Е».

4. Визначити можливі негативні наслідки при споживанні харчових добавок в складі харчових продуктів.

5. Ознайомитися з основними вимогами, що необхідно дотримуватись при використанні харчових добавок.

Матеріал для опрацювання.
Буквенні коди «E» (перша буква в слові Europe) — це система кодификації, розроблена в Європі для зручності сприйняття. Добавки нумеруються залежно від тієї функції, яку вони виконують. Серії «E» від 100 до 199 — це барвники, від 200 до 299 — консерванти, від 300 до 399 — антиокислювачі, далі йдуть загущувачі, емульгатори, піногасники, підсилювачі смаку й аромату. Така класифікація є умовною, оскільки ті самі речовини можуть бути, скажімо, і консервантами, і антиокислювачами одночасно (наприклад, сульфіт натрію E221).Багато харчових добавок — природного походження. Наприклад, E330 — лимонна кислота — є у всіх цитрусових. У томатах міститься E160а — каротин, E101 — вітамін В2 рибофлавін. З морських водоростей виділяють E400 — альгінат натрію.

E100—199 Барвники. Підсилюють чи відновлюють колір продукту.

E200—299 Консерванти. Підвищують термін збереження продуктів, захищають їх від мікробів, грибків, бактеріофагів, а також хімічно стерилізують добавки при дозріванні вин, дезінфектанти.

E300—399 Антиокислювачі. Захищають від окислення, наприклад від згіркнення жирів і зміни кольору.

E400—499 Стабілізатори. Зберігають задану консистенцію. Загущувачі. Підвищують в'язкість.

E500—599 Емульгатори. Створюють однорідну суміш продуктів, що не змішуються, наприклад води й олії.

E600—699 Підсилювачі смаку й аромату.

E900—999 Піногасники. Запобігають утворенню піни чи знижують його рівень.

Шкідливі добавки

Добавки, які викликають появу злоякісних пухлин: E103, E105, E121, E123, E125, E126, E130, E131, E142, E152, E210, E211, E213-217, E240, E330, E447.

Добавки, які викликають захворювання шлунково-кишкового тракту: E221-226, E320-322, E338-341, E407, E450, E461-466.

Алергени: E230, E231, E232, E239, E311-131.

Добавки, які сприяють появі хвороб печінки і нирок: E171-173, E320-322.

Крім того, такі добавки, як E121(барвник цитрусовий червоний 2), E123 (червоний амарант), E240 (консервант формальдегід) взагалі заборонені для використання в продуктах харчування в багатьох країнах.

E-коди харчових добавок, дозволених для застосування в Україні

Барвники

E-код Назва Застосування

E100 Куркуміни Ковбаси, сосиски, паштети, кондвироби, маргарини

E101 Рибофлавіни За технологічною необхідністю

E102 Тартразин Безалкогольні напої, пресерви із фруктів, кондвироби, морозиво, їстівні оболонки сирів, фруктові вина

E104 Хіноліновий жовтий

E110 Жовтий «Солнечный закат»

E120 Карміни

E122 Азорубін, кармазин

E124 Понсо 4R

E129 Спеціальний червоний AG Безалкогольні напої, пресерви з фруктів, кондвироби, морозиво, їстівні оболонки сирів, фруктові вина

E131 Синій патентований V

E132 Індигокармін

E140 Хлорофіли За технологічною необхідністю

E141 Мідні комплекси хлорофілів

E150 a, b, c, d Цукрові кольори 1, 2, 3 і 4 За технологічною необхідністю

E160 a Каротини Маргарини, вершкове масло, сири

E160 b Екстракти анато Маргарини, вершкове масло, кондвироби, лікери, глазурі, олії

E160 c Маслосмоли, паприки, екстракт паприки, капсофуксин, капсантен За технологічною необхідністю

E160 d Лікопін Безалкогольні напої, пресерви з фруктів, кондвироби, морозиво, їстівні оболонки сирів, фруктові вина

E160 e Бета-апо-8-каротинол

E160 f Бета-апо-8-каротинової кислоти метиловий або етиловий ефіри

E162 Червоний буряковий бетанін За технологічною необхідністю

E163 Антоціани Натуральні червоні та сині барвники (екстракти зі шкірки винограду, чорної смородини). За технологічною необхідністю

E164 Шафран Кондвироби, борошняні, здоба, лікеро-горілчані вироби

E170 Вуглекислі солі кальцію (карбонат кальцію) Білий пігмент проти грудкоутворення, злежування, стабілізатор. За технологічною необхідністю

E174 Срібло Зовнішні оболонки кондвиробів, за винятком шоколаду

E175 Золото

 Консерванти, антиокислювачі

E-код Назва Застосування

E200 Сорбінова кислота Сирокопчені ковбаси, молоко згущене, сири, ікра зерниста, креми, джеми, повидло, соки, маргарини, майонези, вина, безалкогольні напої

E202 Сорбат калію

E210 Бензойна кислота Меланж яєчний, ікра рибна, пресерви рибні, повидло, мармелад, сухофрукти, маргарин, вина, безалкогольні напої

E211 Бензоат натрію

E220 Діоксид сірки Консерви фаршеві зі скумбрії, галети, печиво, пастила, мармелад, повидло, джем, ізюм, соки, вина, гірчиця, сушені картопля та капуста

E250 Натрію нітрит Вироби із свинини варені, копчено-запечені, консерви м'ясні, ковбаса сирокопчена, солонина з баранини, яловичина

E251 Натрію нітрат Готові м'ясні продукти

E260 Оцтова кислота За технологічною необхідністю

E270 Молочна кислота За технологічною необхідністю

E290 Діоксид вуглецю (вуглекислий газ) CO2 Газовані напої, мінеральні води, шипучі вина

E296 Яблучна кислота Сок ананасовий, джеми, желе, мармелади

 Антиокислювачі

E-код Назва Застосування

E300 Аскорбінова кислота За технологічною необхідністю

E301 Натрію аскорбат

E306 Концентрат суміші токоферолів За технологічною необхідністю

E307 Альфа-токоферол

E320 Бутил гідроксианізол (ВНА) Жири тваринні й олії для продуктів з тепловою обробкою, супи, соуси, спеції, рибні продукти і риба консервована, сухі сніданки, жувальна гумка

E321 Бутил гідрокситолуол (ВНТ)

E322 Лецитини За технологічною необхідністю

E325 Лактат натрію

E330 Лимонна кислота За технологічною необхідністю, в т.ч, какао, шоколадні вироби

E331 Цитрати натрію

E334 Винна кислота За технологічною необхідністю, в тому числі какао, шоколадні вироби

E338 Ортофосфорна кислота Безалкогольні ароматизовані напої, молоко і рослинні білкові напої, м'ясні продукти, сири, аналоги рослинних жирів; відбілювання напоїв

E342 Фосфати амонію Хліб

 Згущувачі, стабілізатори, желеутворюючі речовини

E-код Назва Застосування

E401 Альгінат натрію За технологічною необхідністю, в тому числі джем, желе, мармелад, горіхове пюре

E406 Агар За технологічною необхідністю

E407 Карагенан і його натрієва, калієва та Сухе молоко, сир, десерти, желе, мармелад, соуси, молочні

E410 Камедь ріжкового дерева За технологічною необхідністю, в тому числі джем, желе, мармелад, горіхове пюре

E412 Гуарова камедь За технологічною необхідністю

E414 Гуміарабік

E415 Ксантанова камедь

E422 Гліцерин За технологічною необхідністю

Емульгатори, стабілізатори, розпушувачі

E-код Назва Застосування

E440 Пектини За технологічною необхідністю

код не присвоєно Желатин Консерви м'ясні, рибні, заливні, желе

E442 Фосфатиду амонійні солі Кондвироби наоснові шоколаду і какао, непрозорі напої

E445 Гліцеринові ефіри із деревної смоли

E450 Пірофосфати Десерти, морозиво, соуси, ковбасні вироби

E451 Трифосфати пентанатрію, пентакалію Супи, бульйони, сидр, трав'яні настої, чай, шоколад і солодові молочні напої, алкогольні напої (крім вина і пива), вівсяні пластівці, ковбасні вироби

E452 Поліфосфати натрію, калію, натрію-кальцію, кальцію, амонію.
E460 Целюлоза. За технологічною необхідністю.
E461 Метилцелюлоза. Делікатесні хлібобулочні вироби, морозиво, десерти, супи, бульйони, соуси, лікери, дієтичні продукти.
E466 Карбоксиметилцелюлоза, натрієва сіль.
E470 Жирних кислот солі амонію, кальцію, натрію, калію, магнію За технологічною необхідністю

E471 Моно- і дигліцериди жирних кислот.
E472 a Ефіри гліцерину, оцтової та жирних кислот.
E472 b Ефіри гліцерину, молочної та жирних кислот.
E472 c Ефіри гліцерину, лимонної та жирних кислот.
E500 Карбонати натрію За технологічною необхідністю, в тому числі какао та шоколадні продукти.
E551 Діоксид кремнію аморфний Освітлення соків, сиропів, солезамінник, жувальна гумка

E579 Глюконат заліза Обробка оливок.
 Підсилювачі смаку й аромату E6XX

E-код Назва Застосування

E620 Глутамінова кислота L(+) За технологічною необхідністю

код не присвоєно Ванілін За технологічною необхідністю

Підсолоджувачі

E-код Назва Застосування

E950 Ацесульфам калію Напої, десерти, морозиво, консерви плодоовочеві, джеми, желе, жувальна гумка

E951 Аспартам

E954 Сахарин (натрієва, калієва і кальцієва солі) Напої, десерти, морозиво, консерви плодоовочеві, джеми, желе, жувальна гумка

E999 Екстракт квілаї (піноутворювач) Ароматизовані безалкогольні напої на основі води

E1100 Амілази

Протеази. Хліб, оселедці, пиво, соки, спирт, м'ясо, тверді сири

E1404 Модифіковані крохмалі. Згущувачі, емульгатори, стабілізатори. За технологічною необхідністю

E1510 Етиловий спирт Розчинник 

За технологічним призначенням харчові добавки  класифікують:

1. Харчові добавки, що забезпечують потрібний зовнішній вигляд та органолептичні властивості продукту

- покращувачі консистенції – загущувачі, драглеутворювачі (агар-агар, каррагінан, пектин, крохмаль і модифіковані крохмалі, целлюлоза та її похідні тощо);

- харчові барвники – натуральні рослинного чи тваринного походження (кармін, аннато, шафран, хлорофіл), штучні органічні барвники (амарант, індігокармін, тартразін) та неорганічні мінеральні барвники (оксиди заліза, титана, алюміній, срібло, золото);  

- ароматизатори – екстракти, приготовані із рослин (соки, настоянки, фруктово-ягідні екстракти), ефірні олії рослинного походження (анісова, кминна, евкаліптова, м’ятна), хімічні сполуки, отримані із природних речовин або синтетичним шляхом (етилванілін, бутилацетат);

- смакові речовини – різноманітні наповнювачі, підсолоджувачі (сахарин, цикламат, осладін тощо).

2. Харчові добавки, які запобігають мікробному або окиснювальному псуванню продуктів (консерванти):

– антимікробні засоби – хімічні (перекис водню, двуокись сірки та її похідні, бензойна кислота і її солі) та біологічні (антибіотик – нізин);

– антиокисники – лецитин, аскорбінова кислота, концентрат суміші токоферолів, лимонна кислота.

3. Харчові добавки, потрібні у технологічному процесі виробництва харчових продуктів:

– прискорювачі технологічного процесу – регулятори кислотності (оцтова кислота та її солі, молочна, яблучна кислоти тощо), ферментні препарати (амілази, протеази, ліпази);

– фіксатори міоглобіну – нітрити натрію та калію,

– технологічні харчові добавки – розпушувачі тіста, піноутворювачі, відбілювачі, піногасники і та .ін.

4. Добавки, що сприяють покращанню якості харчових продуктів.

Порядок виконання.
1. Скласти перелік небезпечних природних компонентів продовольчої сировини та харчових продуктів.

2. Охарактеризувати сучасну класифікацію харчових добавок та розробити схему їх використання.

3. Скласти перелік основних груп харчових добавок групи «Е».

4. Розробити таблицю з переліком небезпечних харчових добавок «Е» та можливих негативних наслідків при їх споживанні в складі харчових продуктів.

5. Скласти перелік основних вимог, що необхідно дотримуватись при використанні харчових добавок.

Питання для закріплення знань та самоперевірки.

1. Які природні компоненти використовуються при виробництві харчових продуктів в якості харчових добавок?

2. Який вплив мають природні харчові добавки на якість харчових продуктів? Який вплив вони мають на здоров'я споживачів?
3. Перерахуйте основні групи харчових добавок групи «Е».
4. Дайте коротку характеристику окремим їх представників.
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Практичне заняття 5 
Небезпечні хімічні контамінанти харчових продуктів, що потрапляють до продовольчої сировини та харчових продуктів з довкілля.

Мета заняття: Ознайомитися з небезпечними хімічними контамінантами різних видів харчових продуктів, що можуть потрапляти в них з сировиною та довкілля. 

Завдання
1. Вивчити загальні поняття та ознайомитися з основними групами контамінантів харчових продуктів та продовольчої сировини, яка використовуються при їх виготовленні.
2. Вивчити основні забруднювачі продовольчої сировини та різних видів харчових продуктів . 

3. Дати основні характеристики джерел контамінації харчових продуктів хімічними контамінантами та зазначити їх негативну дію на організм людини.
Матеріал для опрацювання.
Таблиця 1. Забруднювачі (контамінанти )харчових продуктів 

	Групи харчових продуктів
	Забруднювачі

	М’ясо и м’ясопродукти
	Токсичні елементи:

	
	антибіотики

	
	гормональні препараты

	
	нітрити, нітрозоаміни

	
	поліхлоровані дібензодіоксини

	Молоко и молочні продукти
	Токсичні елементи:

	
	антибіотики

	
	пестіциди

	
	афлатоксини

	
	поліхлоровані дібензодіоксини

	
	оліхлорбіфенол

	Риба и рибопродукти
	Токсичні елементи

	
	нітрозоаміни

	
	Поліхлоровані дібензодіоксини и дибензофурани

	
	оліхлорбіфенол

	
	гістамін

	Зерно и зернові продукти
	Пестициди

	
	мікотоксини (афлатоксин В1, вомітоксин, Т-2 токсин, зеараленон)

	Овочі, фрукти
	Нітрати

	
	пестициди

	
	патулін


Для оцінки нешкідливості досліджуваного сировини визначені: рівень іонів важких металів, нітрат-і нітрітіонов, хлорорганічних пестицидів. Як видно з даних таблиці 2, доза іонів важких металів у сировині не перевищує ГДК, а солі таких металів, як кадмій, кобальт, свинець, миш'як і ртуть, відсутні. Нітратіони не перевищують ГДК для м'яса птиці, нітрит іони не виявлені. 

Таблиця 2. Хімічні забруднювачі (контамінанти )харчових продуктів
	Сировина
	Іони важких металів, мкг / кг
	Нітрат-іони, мкг / г
	Хлорорганічні пестициди, мкг / кг

	
	Zn 2 +
	Cd 2 +
	Pb 2 +
	Cu 2 +
	Fe 3 +
	Mn 2 +
	Cr 3 +
	Hg 2 +
	NO 3 -
	pp, DDE
	pp, DDT

	Гребінь 
	1,40 
	- 
	- 
	1,05 
	7,50 
	- 
	0,10 
	- 
	18,00 
	0,017 
	0,035 

	Шлунок 
	2,70 
	- 
	- 
	0,85 
	9,89 
	0,10 
	- 
	- 
	12,40 
	0,023 
	0,036 

	Шкурка 
	1,20 
	- 
	- 
	0,35 
	4,50 
	0,05 
	- 
	- 
	10,60 
	0,044 
	0,067 

	Ноги 
	2,00 
	- 
	- 
	0,50 
	7,00 
	- 
	0,06 
	- 
	18,00 
	0,058 
	0,064 

	Кишки 
	1,60 
	0,03 
	- 
	0,20 
	6,00 
	- 
	0,10 
	- 
	49,60 
	0,089 
	0,078 

	М'ясо курчат 
	11,57 
	0,04 
	0,49 
	0,10 
	6,00 
	0,18 
	0,20 
	- 
	124,3 
	0,200 
	0,056 

	М'ясо птиці (еталон) 
	70,00 
	0,05 
	0,50 
	5,00 
	15,00 
	5,00 
	0,50 
	0,03 
	150,0 
	0,300 
	0,300 


Сумарний вміст хлорорганічних пестицидів становить від 0,015 до 0,111 мкг / r жиру, що задовольняє стандартним європейським ГДК для м'яса і рибних продуктів (0,3 мкг / г). 

Мідь присутня майже у всіх продуктах харчування. Джерелами забруднення харчових продуктів можуть бути вироби з міді, які використовують у харчовій промисловості. У зв'язку з тим, що мідь каталізує окислення жирів і аскорбінової кислоти, наявність її може негативно впливати на харчову цінність і смак харчових продуктів і напоїв. Сліди міді у харчових продуктах з фруктів і овочів призводять до повного руйнування вітаміну С.

Цинк належить до малотоксичних мікроелементів. Хронічні отруєння та забруднення ним харчових продуктів через побутові речі практично не реєструються. Проте вміст цинку у ґрунті поблизу металургійних підприємств до 4200 мг/кг робить землі непридатними для використання під сільсько-господарські культура. Так, у стручковій квасолі, вирощеній за 10 км від забруднюючого підприємства, вміст цинку становить 6 мг/кг. У зеленій масі - до 56,4 мг/кг. У продуктах харчування основна частина цинку являє собою речовину природного походження, і становить 0 - 20 мг/кг. Для харчових продуктів рекомендовані такі допустимі величини вмісту цинку: м'яса - до 20 мг/кг, напоїв - до 5 мг/кг, фруктів та овочів - до 100 мг/кг, варення та мармеладу - до 5 мг/кг.

Пестициди - хімічні препарати призначені для боротьби зі шкідливими у сільському і лісовому господарствах, з хворобами рослин та бур, з хворобами рослин та бур'янами.

Для оцінки небезпеки пестицидів запропонований ряд класифікацій. Наприклад, класифікація ВООЗ .

Залишкова кількість пестицидів у харчових продуктах, кормах, ґрунті, воді - активна частка пестицидного препарату, його похідні, а також неминучі хімічні домішки у пестицидному препараті, які мають біологічну активність і можуть шкідливо діяти на організм. 
Гранично допустимі концентрації важких металів у продукції, що піддалася консервуванню наведено в табл.. 3.
Таблиця 3. Гранично допустимі концентрації важких металів у продукції.
	Найменування харчових продуктів
	Елементи (мг/кг)

	
	Свинець
	Кадмій
	Миш'як
	Ртуть
	Мідь
	Цинк
	Олово

	Консерви овочеві у скляній, алюмінієвій та жерстяній суцільно тягнутій тарі
	0,5
	0,03
	0,2
	0,02
	5
	10
	-

	Консерви овочеві у збірній жерстяній тарі
	1
	0,005
	0,2
	0,002
	5
	-
	200

	Консерви фруктові і ягідні соки у скляній, алюмінієвій та жерстяній суцільно тягнутій тарі
	0,4
	0,03
	0,2
	0,02
	6
	1
	-

	Консерви фруктові і ягідні, соки у збірній жерстяній тарі
	1
	0,05
	0,2
	0,02
	5
	10
	200

	Грибі консервовані
	0,5
	0,1
	0,5
	0,05
	10
	20
	-

	Консерви з м'яса та птиці у скляній. Алюмінієвій та жерстяній суцільно тягнутій тарі
	0,5
	0,05
	0,1
	0,03
	5
	70
	-

	Консерви з м'яса та птиці у збірній жерстяній тарі
	1
	0,1
	0,1
	0,03
	5
	70
	200

	Риба консервована в скляній, алюмінієвій та жерстяній суцільно тягнутій тарі:
	
	
	
	
	
	
	

	Прісноводна
	1
	0,2
	1
	0,3
	10
	40
	-

	Морська 
	1
	0,2
	5
	0,4
	10
	40
	-

	Тунцева
	2
	0,2
	5
	0,7
	10
	40
	-

	Риба консервована у збірній жерстяній тарі
	
	
	
	
	
	
	

	Прісноводна
	1
	0,2
	1
	0,3
	10
	40
	200

	Морська 
	1
	0,2
	5
	0,4
	10
	40
	200

	Тунцева
	2
	0,2
	5
	0,7
	10
	40
	200


Порядок виконання.
1. Записати в робочих зошитах  загальні поняття та коротку характеристику основних груп контамінантів харчових продуктів. 
2. Скласти загальну класифікаційну таблицю ксенобіотиків в продовольчій сировині та харчових продуктах .
3. Сформувати таблицю основних небезпечних контамінантів різних видів харчових продуктів з врахуванням шляхів їх потрапляня в готові харчові продукти. 

4. Дати основні характеристики джерел контамінації харчових продуктів : солями важких металів, нітратами, нітритами , нітрозосполуками , діоксинами, радіонуклідами, пестицидами та антибіотиками (завдання індивідуально надає викладач).
5. Зазначити  негативну дію хімічних контамінантів (ртуть, свинець, миш'як, мідь, цинк, залізо ) на організм людини (завдання індивідуально надає викладач).
Питання для закріплення знань та самоперевірки.

1. Перерахуйте шляхи потрапляння небезпечні хімічних контамінантів в харчові продукти. 
2. Дайте коротку характеристику окреми представників хімічних  контамінантів харчових продуктів ртуть, свинець, миш'як, мідь, цинк, залізо ).

3. Який вплив хімічних контамінантів (ртуть, свинець, миш'як, мідь, цинк, залізо, нітратів, нітритів , нітрозосполук , діоксинів, радіонуклідів, пестицидів та антибіотиків) на організм людини (завдання індивідуально надає викладач)?
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Практичне заняття 6
Санітарно-гігієнічна безпечність продовольчої сировини та харчових продуктів в технологічних ланках харчового ланцюга

Мета заняття: Ознайомитися з основами санітарно-гігієнічної безпечності продовольчої сировини та харчових продуктів в технологічних ланках харчового ланцюга. 

Завдання
1. Вивчити класифікацію харчових отруєнь.

2. Ознайомитися з відмінностями між харчовими токсикозами та токсикоінфекціями.
3. Вивчити причини та характеристики мікотоксикозів .
4. Вивчити технологічні способи зниження небезпечних хімічних та біологічних контамінантів харчових продуктів .
Матеріал для опрацювання.
Мікробіологічні показники безпечності харчових продуктів

Всесвітня організація охорони здоров’я склала перелік харчових продуктів по ступеню забруднення мікроорганізмами та частотою випадків харчових отруєнь:

Категорія 1: харчові продукти, що найбільш часто слугують прямим джерелом харчових отруєнь;

Категорія 2: харчові продукти або їх компоненти, що являються джерело харчових отруєнь при порушеннях технології виробництва, зберіганні, транспортуванні;

Категорія 3: харчові продукти  або їх токсини, що можуть бути причиною харчових отруєнь при недотриманні санітарних вимог при їх виробництві;

Категорія 4: харчові продукти або їх токсини, що являються рідкою причиною харчових отруєнь;

Категорія 5: харчові продукти, що піддаються термообробці для забезпечення їх безпечності; 

Категорія 5: харчові добавки, що забруднюють харчовий продукт .

Гігієнічні нормативи включають 4 групи мікроорганізмів: 

1. Санітарно-показові: загальна кількість мікроорганізмів (МАФАМ), БГКП , ентеробактерії, ентерококи;

2.  Умовно патогенні (Ecoli, S.aureus, бактеріі роду Proteus, сульфітредукуючі клостридії, B.cereus);

3. Патогенні мікроорганізми: сальмонели, лістерії, ієрсінії;

4. Мікроорганізми псування: дріжджі, плісені, молочнокислі мікроорганізми.

Для більшості груп мікроорганізмів нормується маса продукту, в якій не допускається БГКП, більшість умовно-патогенних мікроорганізмів, а також  патогенних мікроорганізмів в т. ч. сальмонели.

В інших випадках норматив відображує кількість колоній утворюючих одиниць в 1 г/ мл продукту КУО/г(мл). В продуктах масового споживання для яких відсутні мікробіологічні нормативи, патогенні мікроорганізми в т. ч. сальмонели та лістерії не допускаються в 25 г  продукту.

Антиаліментарні фактори харчування

Крім небезпечних  контамінантів  необхідно враховувати наступні природні токсиканти: антиферменти, антивітаміни, демінералізуючі речовини інгібітори харчо-травних ферментів.
В сої, клубенях картоплі міститься набір інгібіторів: трипсину та хімотрипсину. Також ці інгібітори були виявлені в томатах, баклажанах. Інгібітори рослинного походження термостабільні, а інгібітори тваринного походження – термолабільні.

До антивітамінів відносять  наступні речовини: лейцин (порушує обмін триптофану), аскорбатоксидаза – в овочах, в фруктах, ягодах. При зберіганні овочів, в фруктів, ягід  в подрібненому стані більше 6 год аскорбатоксидаза сприяє втраті половини вітаміну С. Активність цього ферменту подавляється  під дією короткочасного бланшування при температурі 100°С. Тіаміназа - антивітамінний фактор для вітаміну В1 - тіаміну, міститься в продуктах тваринного та рослинного походження. Крім вищезазначених небезпечних природних речовин в харчових продуктах можуть міститись ціаногенні глюкозиди, щавелева кислота, фітин, кофеїн, алкалоїди, біогенні аміни тощо

Державна реєстрація харчових продуктів, продовольчої сировини та супутніх матеріалів здійснюється шляхом ведення Державного реєстру спеціальних харчових продуктів та реєстру висновків державної санітарно-епідеміологічної експертизи на продовольчу продукцію. Державній реєстрації підлягають усі спеціальні та нові харчові продукти. Виробник або постачальник зобов'язаний отримати висновок державної санітарно-епідеміологічної експертизи до введення в обіг харчового продукту, продовольчої сировини та супутніх матеріалів.

Порядок здійснення державної реєстрації спеціальних харчових продуктів, ведення реєстру висновків державної санітарно-епідеміологічної експертизи та надання наявної в Державному реєстрі спеціальних харчових продуктів та реєстрі висновків державної санітарно-епідеміологічної експертизи інформації, а також порядок оплати витрат на виконання зазначених робіт і надання послуг встановлює Кабінет Міністрів України. Виробництво харчових продуктів, продовольчої сировини і супутніх матеріалів в Україні здійснюється відповідно до вимог нормативних документів на ці продукти, сировину і матеріали, які погоджені, затверджені й зареєстровані у встановленому порядку центральним органом виконавчої влади у сфері технічного регулювання та споживчої політики. Порядок державної реєстрації нормативних документів на виробництво харчових продуктів, продовольчої сировини і супутніх матеріалів встановлює центральний орган виконавчої влади у сфері технічного регулювання та споживчої політики, який забезпечує систематичну публікацію в засобах масової інформації реєстрів зареєстрованих в Україні нормативних документів. Забороняється використання та державна реєстрація нормативних документів на харчові продукти, продовольчу сировину і супутні матеріали без встановлення в них показників безпеки. Для державної реєстрації нормативних документів виробник харчового продукту повинен мати технологічну інструкцію або інший документ з описом технологічного процесу виготовлення, а також перелік продовольчої сировини, речовин і супутніх матеріалів, що застосовуються у процесі виготовлення, із зазначенням даних про норми їх вмісту в кінцевому харчовому продукті. Рецептура є власністю виробника. Харчові продукти, продовольча сировина, супутні матеріали, технологічне обладнання для їх виробництва підлягають підтвердженню відповідності шляхом декларування відповідності або сертифікації, а системи якості їх виробництва — сертифікації у встановленому законом порядку.

Порядок виконання.
1. Записати класифікацію харчових отруєнь та розробити структурно – логічну схему для її ілюстрації.
2. Зазначити в таблиці відмінності між токсикозами та токсикоінфекціями

3. Тезісно законспектувати причини мікотоксикозів в робочі зошити.

4. Сформувати порівняльну таблицю  характеристики різних мікотоксикозів. 

5. Оформити у вигляді таблиці технологічні способи зниження небезпечних хімічних та біологічних контамінантів харчових продуктів .
Питання для закріплення знань та самоперевірки.

1. Дайте характеристики харчових отруєнь, викликаних різними мікроорганізмами. 
2. Зазначте відмінності між токсикозами та токсикоінфекціями.

3. Дайте характеристику мікотоксикозів. 

4. Які технологічні способи зниження небезпечних хімічних та біологічних контамінантів в харчових продуктах?
Список необхідної літератури 
1. Новицкий Н.И., Олексюк В.Н. Управление качеством продукции. Учебное пособие. М.: Новое знание, 2001 г., 238 с. 

2. Основы управления инновациями в пищевом подкомплексе (наука, технология, экономика): Учебник / Под ред. акад. В.И. Тужилкина. - М.: Изд. Комплекс МГУПП, 1997. - 882 с.
3. Медико-біологічна оцінка нетрадиційної продовольчої сировини і нових харчових продуктів: Методичні вказівки  затв. Наказом МОЗ України 9.07.1997 № 204тр  30 с.
4. Дудкин М. С., Щелкунов Л. Ф. Новые продукты питания. - М.: МАИК "Наука", 1998. - 304 с. 
5. Крайнюк Л.М. Методи контролю рослинної та тваринної продукції. - 2вид., перероб. і доп. - Суми: ВТД "Університетська книга", 2009. - 300с.
Практичне заняття 7
Вплив технологічних процесів на забезпечення безпечності харчових продуктів 

Мета заняття: Ознайомитися та вивчити вплив технологічних процесів на забезпечення безпечності харчових продуктів. 
Завдання
1. Вивчити особливості технології збагачення, вилучення, розділення, видалення компонентів харчових продуктів для забезпечення їх безпечності.
2. Вивчити як впливає теплова технологічна обробка та якість і безпечність харчових продуктів

Матеріал для опрацювання.
Зменшення поступлення радіонуклідів в організм з їжею можна досягти шляхом зменшення їх кількості в продуктах харчування за допомогою різних технологічних та кулінарних обробок харчової сировини. За рахунок обробки харчової сировини – ретельного миття, чистки продуктів, відділення малоцінних частин можливо видалити від 20 до 60 % радіонуклідів. Так, перед миттям деяких овочів необхідно видаляти верхні більш забруднені листя ( капуста, цибуля ріпчаста та інші ). Картоплю та коренеплоди обов'язково миють двічі: перед очисткою від шкурки та після.

Найбільш ефективним методом кулінарної обробки сировини в умовах підвищеного забруднення радіонуклідними речовинами є варіння, при якому значна частина радіонуклідів переходить у відвар. Використовувати такий відвар в їжу недоцільно. Для отримання відвару необхідно варити продукт у воді 10 хв. Потім воду злити і продовжувати варку у новій порції води.

М'ясо перед приготуванням потрібно порізати на шматочки, замочити на дві години в холодній воді, потім воду злити, залити другою водою і варити на вогні 10 хв., потім слід воду злити і варити у новій порції води до готовності. При смаженні м'яса та риби на поверхні з'являється коринка, котра перешкоджає виведенню радіонуклідів та інших шкідливих речовин. Тому при ймовірності забруднення харчових продуктів потрібно надавати перевагу відварним м'ясним та рибним стравам, а також стравам, приготованих на пару.

Зниження складу радіонуклідів у молочних продуктах можна досягти шляхом отримання із молока жирових та білкових концентратів. При переробці молока у вершки залишається не більше 9 % цезію і 5 % стронцію, у творозі – 21 % цезію та 27 % стронцію в сирах 10 % цезію і 45 % стронцію У вершковому маслі біля 2 % цезію від його складу в молоці.

Миття і тушкування квасолі ( 10 хв. При температурі 96°С) сприяє зменшенню кількості стронцію на 56 %. При очищенні помідорів від шкірки після занурення у гарячу воду ( 90°С на 3 хв.) вміст того ж радіоізотопу зменшується на 39 %. Стерилізація стручкової квасолі в домашніх умовах зумовлює зниження стронцію на 50 % . Миття зелені і салатів 2 % - ним розчином лимонної кислоти зменшує кількість цезію на 57 % і стронцію на 19 %.

Фрукти і овочі, крім кулінарної обробки у домашніх умовах, у великій кількості переробляють у промислових умовах.

Особливий інтерес становить вплив технологічного режиму виробництва на плодові і овочеві консерви. При нормальній технологічній переробці основних фруктів і овочів вміст стронцію у готовому продукті зменшується майже у 6 разів порівняно із сировиною. Вміст радіоізотопу зменшується при консервуванні у такому порядку: молодого гороху – у 3, 5 рази, моркви – у 1,3, помідорів – 1,5 і персиків у 2 рази. При переробці у промислових умовах фруктів і овочів, забруднених радіонуклідами лише ззовні, рекомендується такий режим попередньої обробки: промивання протягом 1-2 хв. Водяним струменем з метою усунення основної частини механічно затриманих радіонуклідів;обробка протягом 10 хв. де сорбуючим розчином соляної кислоти ( 1%);  повторне миття водним струменем протягом однієї хв. для усунення решти розчину з поверхні фрукті в та овочів.

Отже, щоб запобігти забрудненню продуктів харчування необхідний їх радіаційний контроль. Це процес досить складний, потребує певного мінімуму параметрів. Значимість проблеми підсилюється також небезпекою, яку створюють для здоров'я людини навіть мінімальні кількості радіонуклідів у їжі.

Технологічні процеси, що впливають на безпечність харчових продуктів

3. 
Порядок виконання.

1. Оформити у вигляді таблиці вплив збагачення, вилучення, розділення, видалення компонентів в харчових продуктах  на їх безпечність. Розробити також структурно-логічну схему. 

2. Розробити структурно-логічну схему впливу теплової обробки при виробництві харчових продуктів на їх та якість і безпечність.

3. Розробити таблицю з зазначенням основних змін в нутрієнтах при тепловій обробці , що впливають на безпечність харчових продуктів (жирах, білках, вуглеводах). 
Питання для закріплення знань та самоперевірки.

1. Як впливає збагачення, вилучення, розділення, видалення компонентів в харчових продуктах  на їх безпечність? 

2. Як впливає термічна обробка при виробництві харчових продуктів  на їх безпечність? 

3. Які зміни відбуваються з основними нутрієнтами (жир, білок, вуглеводи) при тепловій обробці?
Список необхідної літератури 
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Практичне заняття 8
Управління показниками безпеки продовольчої сировини та харчових продуктів.
Мета заняття: Ознайомитися з методами управління показниками безпеки продовольчої сировини та харчових продуктів . 

Завдання

1. Вивчити сучасні вимоги до технології збагачення для забезпечення безпечності харчових продуктів.

1. Ознайомитися з основними принципами системи НАССР.
2. Ознайомитися з процедурою аналізу небезпечних чинників з визначенням критичних точок управління.
Матеріал для опрацювання.

Концепція аналізу ризиків критичних контрольних точок (НАССР) була розроблена на початку 1970 років чи система безпечності харчових продуктів. Головні принципи цієї концепції були не нові, але їхнє впровадження говорило про зміщення пріоритетів від випробування кінцевого продукту до запобіжного контролю критичних аспектів виробництва харчових продуктів. НАССР покладає відповідальність за визначення критичних аспектів виробництва безпечної харчової продукції на виробників. Водночас вона надає виробникам харчової продукції можливість покращення контролю, вводячи упорядкований, систематичного підхід до процедур забезпечення безпечності харчових продуктів.
Концепція аналізу ризиків критичних контрольних точок надає систематичний підхід для ідентифікації та оцінки небезпеки та ризиків, пов'язаних з виробництвом, розповсюдженням та використанням харчових продуктів, а також як для визначення запобіжних заходів для контролю. В своїй найпростішій формі НАССР складається з таких елементів (принципів):
1. ідентифікації небезпеки та оцінки її суворості та ризику (аналіз ризиків);

2. виявлення критичних контрольних точок, які потрібні для здійснення контролю ідентифікованої небезпеки;

3. визначення критичних меж, які показують, чи є дія (операція) під контролем в певній критичній контрольній точці;

4. заснування та впровадження систем моніторингу;

5. виконання коригувальних дій, коли не задовольняються критичні межі;

6. перевірки системи;

7. зберігання інформації.

В рамках НАССР термін (небезпека, ризик) стосується будь-яких аспектів ланцюга виробництво харчової продукції, які є неприйнятними через те, що вони становлять потенційне джерело виникнення проблем, пов'язаних з безпечністю харчових продуктів. Якщо більш детально, то до небезпеки належать:
· неприйнятна наявність біологічного, хімічного чи фізичного забруднення в сировині, у напівфабрикаті чи в кінцевому продукті:

· неприйнятне зростання чи виживання мікроорганізмів та неприйнятне виробництво, хімікалій у напівфабрикатах чи кінцевих продуктах, чи в навколишньому середовищі, що оточує виробництво;

·  неприйнятне забруднення напівфабрикатів або кінцевої продукції мікроорганізмами, хімікаліями чи побічними матеріалами.
Багато процесів включають численні стадії від виробництва сировини до кінцевого продукту. Коректно здійснене дослідження НАССР ідентифікує чинники, які прямо впливають на безпечність продукції. Це дозволяє виробникові харчової продукції застосовувати технічні ресурси найефективнішим шляхом. Ідентифікація та нагляд критичних контрольних точок (ККТ) є найекономічнішим методом впровадження безпечності на відміну від традиційного підходу інспектування та випробування кінцевого продукту. Документація надає доказів щодо того, чи були вжиті "всі можливі застережні заходи" з метою запобігання проблемам.
Результатом дослідження НАССР є не запобіжні заходи, які усувають всі проблеми, пов'язані з безпечністю, а повна інформація, яку можна використовувати для визначення найкращого шляху для контролю ризиків. Від керівництва залежить чи така інформація правильно застосовується.
Національні стандарти системи НАССР розроблені в багатьох країнах. Органи сертифікації надають компаніям, що впроваджують такі стандарти, сертифікацію третьої сторони.
Система менеджменту безпечності харчових продуктів може і повинна стати інструментом знання міжнародного харчового законодавства та його виконання з ході виробничої діяльності.
За сьогоднішній день правова основа виробництва безпечної продукції формується з комплексу нормативно-правових актів, що регламентують діяльність у сфері виробництва продукції. Відповідно до ст. З Конституції України держава виступає гарантом дотримання прав громадян на безпечне життя, де найвищою соціальною цінністю визнана безпека життя та здоров'я людини.
У серпні 2003 року на Україні вийшов державний стандарт ДСТУ 4161-2003 "Системи управління безпечністю харчових продуктів". Цей стандарт регламентує вимоги до систем управління безпечністю продуктів, які розробляються та впроваджуються на харчових підприємствах України.
Роль права у регулюванні діяльності людини по виробництву безпечної продукції полягає у встановленні науково обґрунтованих правил поведінки персоналу підприємств, що виробляють харчову продукцію. Найсуттєвіші правила такої поведінки закріплюються державою в законодавстві і стають загальнообов'язковими для виконання та дотримання нормами права, які забезпечуються державним примусом у випадку їх невиконання.
Важливою вимогою ДСТУ 4161-2003 є дотримання вимог державних санітарних правил для кожної га лузі харчової промисловості. Крім цього у Євросоюзі на харчових підприємствах зараз діє Директива Ради 93/43/ЄЕС від 14 червня 1993 року стосовно гігієни продуктів харчування.
Основу законодавчої бази України у сфері якості та безпеки при виробництві продуктів харчування становлять: Закони України, Укази Президента України, розпорядження Кабінету Міністрів України.
Закон України "Про якість та безпечність харчових продуктів і продовольчої сировини" зобов'язує суб'єкти підприємницької діяльності проводити поетапне впровадження на підприємствах харчової промисловості міжнародної системи управління безпечністю харчових продуктів на основі НАССР. 

Спочатку організація повинна визначити, чи зможе вона самостійно розробити системи управління безпечністю НАССР, або необхідно провести тендер перед консалтингових організацій, які будуть залучені до розробки системи безпечності продукції НАССР. Початком будь-якого дослідження НАССР є збір та оцінка даних, пов'язаних з сировиною, структурою продукту, обробкою, умовами зберігання та розповсюдження. Важливо, щоб члени колективу мати різнобічні знання для гарантії того, що вони робитимуть інформативні та безсторонні оцінки. Кожний член колективу має пройти навчання методу НАССР га мати практичні знання стосовно процесу/продукції, яка досліджується. Типова група НАССР складається з менеджера чи керівника, відповідального за процес, що вивчається, інженера, менеджера з безпечності якості та, дуже часто, мікробіолога. Ці члени складають ядро групи, інші спеціалісти також можуть залучатися за потребою. Керівник групи призначається для координації дискусій, секретар призначається для ведення документації.

ДСТУ 4161-2003 установлює загальні положення та вимоги до системи управління безпечністю харчових продуктів на основі концепції «Аналіз небезпечних чинників та критичні точки контролю».

Вимоги цього стандарту призначені для застосування організаціями харчової та переробної промисловості, громадського харчування та іншими організаціями, діяльність яких пов'язана з харчовими продуктами.

ДСТУ 4161-2003 можна використовувати для  впровадження систем управління безпечністю харчових продуктів (продовольчої сировини); - сертифікації систем управління безпечністю харчових продуктів.

1. Система управління безпечністю харчових продуктів

 Загальні вимоги: Організація повинна встановити, задокументувати, впровадити та підтримувати систему управління безпечністю харчових продуктів (далі — система) відповідно до вимог цього стандарту, щоб забезпечити ідентифікацію усіх відомих або потенційних небезпечних чинників у сфері застосовування системи, оцінювання ризиків, а також контролювання усіх ідентифікованих небезпечних чинників, яке б унеможливлювало заподіяння шкоди здоров'ю людини. Якщо організація долучає систему до наявної системи управління якістю, то їх зв'язок необхідно описати.
2.  Вимоги до документації «Загальні положення»
 Документація системи повинна містити: 
- документально оформлену політику та цілі щодо безпечності харчових продуктів;задокументовані методики, які вимагає цей стандарт;
- документи, необхідні організації, щоб забезпечити ефективне планування та функціювання системи управління безпечністю харчових продуктів;
- план управління безпечністю харчових продуктів (надалі — план управління безпечністю);
- протоколи, які вимагає цей стандарт. .
3. План управління безпечністю 
Організація повинна розробити план управління безпечністю, який охоплює: ідентифіковані небезпечні чинники; критичні точки контролю;критичні межі показників в критичних точках контролю; процедури моніторингу та відповідальних за їх здійснення; коригувальні дії, які необхідно проводити, якщо результати моніторингу вказують на вихід показника за критичні межі; реєстрацію результатів моніторингу та коригувальних дій;процедури перевірки.
Економічна доцільність впровадження НАССР
Розробляючи модуль "HACCP" та намагаючись його зробити максимально ефективним і корисним для підприємств харчової та переробної галузей, необхідно врахувати наступні важливі, обставини:

а) динаміку "розвитку" самої системи HACCP і необхідність для організації керуватись останніми законодавчими вимогами - як загальноприйнятими нормами, викладеними в Керівництві по впровадженню системи НАССР, затвердженому Комісією FAO/WHO Codex Alimentarius і опублікованому в 1993 и 1997 рр., так і відповідними місцевими документами, розробленими (або такими, що розробляються зараз) в країнах СНД на основі міжнародних вимог. 

б) істотні відмінності - причому відмінності на концептуальному рівні - системи управління харчовою безпекою від систем управління якістю; механічний "переніс" принципів СМЯ на систему менеджменту харчовою безпекою є серйозною помилкою, що може призвести до досить небажаних наслідків;

в) відносно незначний (в порівнянні з СМЯ) практичний досвід розробки і впровадження системи HACCP на підприємствах харчової індустрії в Україні і тому легко зрозумілий дефіцит як розуміння суті вимог HACCP, так і кваліфікованих консалтингових послуг в цій області; 

д) законодавчий пресинг держави, що направлений на обов'язкову (на відміну від "добровільного" підходу) розробку та сертифікацію системи забезпечення харчової безпеки на підприємствах харчової та переробної промисловості. Розкриваючи останню тезу - саме HACCP активно позиціонується та розглядається зараз в усіх країнах світу як єдина методологія, що здатна забезпечити безпеку харчових продуктів. Причому, на відміну від, скажімо, систем управління якістю, розробка і сертифікація системи HACCP або вже стала (США, країни ЄС), або стане в найближчому майбутньому (Росія, Україна, інші країни Центральної і Східної Європи) обов’язковою законодавчою вимогою держави до підприємств харчової індустрії. Але - як це досить часто трапляється для систем, що претендують та загальність та всеосяжність (а саме така зараз роль системи HACCP в світовій харчовій індустрії), на практиці виявляється досить важко виробити методику практичної реалізації вимог цієї самої загальної методології в конкретній організації. 

Модуль "НАССР" програми, якщо спробувати сформулювати його основні переваги, це: 

Сучасний інструмент для створення інтегрованої системи управління харчовою безпечністю і якістю у відповідності з вимогами ISO 15061:2002 і ISO 22000:2005. 

Допомога у визначенні Політики організації в області харчової безпечності. 

Визначення критеріїв членства в групі НАССР, контроль за рівнем компетенції членів групи HACCP. Уніфікований алгоритм опису продуктів у відповідності з вимогами HACCP. 

Редактор побудови блок-схем (діаграм) процесів. Аналіз небезпечних чинників і визначення попереджувальних дій. Визначення ККТ за допомогою "дерев визначення" як для харчових продуктів, так і для сировини і матеріалів. Верифікація і валідація плану НАССР. Допомога в організації системи моніторингу ККТ і виконання необхідних корегуючих дій. Організація аналізу плану НАССР вищим керівництвом. "Самозаповнююча" база даних інформації по плану HACCP, що оптимізує час і зусилля по створенню планів НАССР. Режим "Управління ризиками" - можливість швидкого пошуку одного/декількох небезпечних чинників (ризиків) використовуючи операції фільтрації, групування або сортування записів. Генерування звітів по всім проведеним операціям з можливістю їх збереження у форматі MS Word або MS Excel. Організація ефективного керівництва документами і записами системи НАССР. Автоматизація документування плану HACCP - можливість миттєвого створення необхідних документів-звітів в єдиному для всієї організації форматі. 

Порядок виконання.

1. Вивчити вимоги до якості та безпечності в технології функціональних харчових продуктів та зазначити в таблиці різницю між функціональними продуктами і продуктами дієтичного харчування.

2. Вивчити нормативні вимоги до створення функціональних та інноваційних продуктів та викласти їх у відповідній таблиці.

3. Вивчити сучасні вимоги до технології збагачення для забезпечення безпечності харчових продуктів та сформувати відповідні табличні дані.

3. Вивчити історію створення системи НАССР та розробити схему основних історичних дат впровадження її на міжнародному рівні.
4. Визначити загальні положення системи НАССР в структурно-логічній схемі (мета, принципи ).

5. Розробити схематичну схему розробки та впровадження системи НАССР.
6. На конкретному прикладі провести процедуру аналізу небезпечних чинників з визначенням критичних точок управління

Питання для закріплення знань та самоперевірки.

1. Які основні положення ДСТУ 4161:2003? 

2. Які базові принципи системи НАССР? 

3. Яка економічна доцільність впровадження НАССР?
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Практичне заняття 9
Сертифікація, стандартизація, технічне регулювання для забезпечення якості та безпечності харчових продуктів 

Мета заняття: Ознайомитися з методами технічного регулювання для забезпечення якості та безпечності харчових продуктів. 

Завдання

1. Вивчити основні положення сертифікації продукції для забезпечення її якості та безпечності.


2. Ознайомитися з основними законодавчими актами України у сфері стандартизації та оцінки відповідності.


3. Сформулювати основні принципи державної політики у сфері підтвердження відповідності.


4. Ознайомитися з особливостями сучасних підходів до сертифікації для забезпечення Міжнародного співробітництва у сфері стандартизації та сертифікації.

Матеріал для опрацювання.

Порядок оформлення заявки на проведення добровільної сертифікації. Розглянемо зазначене питання на прикладі процедури добровільної сертифікації з акцентом на декларування відповідності персоналу.

Процедура проведення «добровільної сертифікації» послуг передбачає:

- подання та розгляд заяви-декларації на «добровільну сертифікацію» послуг;
- прийняття рішення за заявкою із зазначенням порядку проведення тестування співробітників;
- проведення тестування співробітників та перевірки інформації;
- аналіз результатів тестування й прийняття рішення про наявність підстав для видачі сертифіката відповідності;
- видачу сертифіката відповідності та занесення відповідної інформації до Реєстру (далі - Реєстр);
- здійснення контролю за дотриманням суб’єктами діяльності – учасниками Програми вимог; 
- інформування членів, партнерів та потенційних споживачів, про результати контролю.

 Подання та розгляд заяви-декларації для проведення «добровільної сертифікації». Для проведення «добровільної сертифікації» заявник подає до уповноваженого органу заяву-декларацію. Заявником на «добровільну сертифікацію» може бути фізична або юридична особа - виконавець послуги або вповноважена ним особа.

 Уповноважений орган розглядає заяву-декларацію, реєструє її в журналі обліку і формує окрему справу щодо «добровільної сертифікації» у якій надалі зберігають все листування і внутрішні документи щодо послуг, які надає виконавець послуги.

 Не пізніше десяти робочих днів після подання заяви-декларації за результатами перевірки комплектності та відповідності поданих документів цьому Порядку, уповноважений орган приймає та направляє заявнику на адресу електронної пошти, поданій у заяві, повідомлення про своє рішення та запит щодо визначення терміну тестування співробітників, за формою, що додається 

У разі прийняття рішення про неможливість проведення наступних етапів робіт із «добровільної сертифікації», заява-декларація повертається заявникові з письмовою аргументацією щодо прийнятого рішення.

Якщо заявник у десятиденний строк після отримання рішення про відмову в проведенні наступних етапів робіт із «добровільної сертифікації» не повідомив про свої наміри щодо проведення заходів з усунення причин, що спричинили до прийняття органом із перевірки відповідності вимогам Програми такого рішення, роботи за заявою-декларацією припиняються.

Проведення тестування співробітників та перевірки інформації.

Порядок проведення тестування співробітників.

Тестування співробітників заявника включає перевірку знань щодо: 
- вимог чинного законодавства у сфері якості продукції , прав та обов’язків споживача - повної інформації про програми виробництва продукції.

Тестування включає:
Для керівників: по 10 запитання з 3 теми (модулі), всього 30 питань. Позитивний результат: не менше 18 вірних відповідей.

Для спеціалістів: по 10 запитань з 6 загальних тем (модулів) всього 80 питань.
Позитивний результат: не менше 48 вірних відповідей.

Питання для тестування обираються випадковою вибіркою з загальної бази питань за темою. Тестування здійснюється шляхом надання персонального віддаленого доступу кожній особі, що допускається до тестування. Перелік питань та внесення до них змін і доповнень здійснюється у порядку, що визначає уповноважений орган. Тестування персоналу здійснюється у наступному порядку:
При поданні заяви-декларації заявник вказує:
а) Загальну кількість спеціалістів 

б) Загальну кількість керівників 

в) прізвища, ім’я, по батькові, ідентифікаційний код співробітників заявника, які будуть брати участь у тестуванні персоналу.

Заявник самостійно, з врахуванням власних організаційно-технічних можливостей, визначає початок терміну проходження співробітниками тестування та інформує уповноважений орган шляхом направлення запиту на тестування не пізніше 14 діб.
Декларація щодо дотримання кодексу усталеної практики та професійної етики, інформація про видані свідоцтва вміщується до Реєстру встановленої форми.

Порядок виконання.

1. Вивчити основні положення сертифікації продукції для забезпечення її якості та безпечності.

2. Скласти перелік законодавчих актів України у сфері стандартизації та оцінки відповідності.
3. Сформулювати основні принципи державної політики у сфері підтвердження відповідності та зазначити їх у відповідній таблиці.
4. Сформулювати особливості сучасних підходів до сертифікації для забезпечення Міжнародного співробітництва у сфері стандартизації та сертифікації (оформити таблицю).

Питання для закріплення знань та самоперевірки.

1. Які основні положення сертифікації продукції для забезпечення її якості та безпечності?
2. Перерахуйте основні законодавчі акти України у сфері стандартизації та оцінки відповідності.
3. Сформулювати основні принципи державної політики у сфері підтвердження відповідності та зазначити.
4. Які особливості сучасних підходів до сертифікації для забезпечення Міжнародного співробітництва у сфері стандартизації та сертифікації.
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Оформлення заявки на сертифікацію продукції в системі УкрСЕПРО


Орган з сертифікації продукції та послуг ,адреса та  тел. 

ЗАЯВКА № _________

на проведення сертифікації продукції в системі УкрСЕПРО

1.  __________________________________________________________________________

(назва підприємства-виготовлювача, постачальника)

_____________________________________________________________________________

(надалі-заявник, адреса, код ЗКПО)

в особі________________________________________________________________________

(прізвище, імя, по батькові керівника, його адреса)

заявляє, що ___________________________________________________________________

(назва продукції, код ОКП)

_____________________________________________________________________________

виготовлення у вигляді партії в кількості _____________________ випускається серійно

                                                                                                                          (шт., м2, м3 та інші)             

 _____________________________________________________________________________

(назва та позначення нормативного документу виготовлювача)

відповідає вимогам ____________________________________________________________

_____________________________________________________________________________


і просить провести сертифікацію цієї продукції на відповідність вимогам наведених нормативних документів за правилами системи УкрСЕПРО.

4.  Випробування з метою сертифікації прошу провести в ___________________________

__________________________________________________________

(назва акредитованої в системі УкрСЕПРО випробувальної лабораторії та її адреса. В разі відсутності відомостей

_____________________________________________________________________________

цей пункт не наводиться)

3.  Заявник зобовязується:

- виконувати всі умови сертифікації;

· забезпечити стабільність показників (характеристик) продукції, що підтверджені 
сертифікатом відповідності;

- сплатити всі витрати за проведення сертифікації.
4.  Додаткові відомості _________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

Керівник підприємства _______________              ___________________________________

                                                                           (підпис)                                                                        (ініціали і прізвище)

Гол. бухгалтер ______________________              ___________________________________

                                                                           (підпис)                                                                        (ініціали і прізвище)
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