
ПІДГОТОВКА ДО 
ВПРОВАДЖЕННЯ 

СИСТЕМИ НАССР У 
ЗАКЛАДАХ ОСВІТИ



ВИМОГИ ТА ЗАКОНОДАВСТВО

• Наказ Міністерства аграрної політики та 

продовольства України від 01.10.2012 р. №590. «Про 

затвердження Вимог щодо розробки, впровадження та 

застосування постійно діючих процедур, заснованих 

на принципах Системи управління безпечністю 

харчових продуктів (НАССР)»

• Наказом Мінекономіки від 01.12.2020 № 2489

ЩО ТАКЕ ПРОГРАМИ ПЕРЕДУМОВ

• Висновки та результати 

діагностичного аудиту

ЛІТЕРА ЗАКОНУ



ВИМОГИ ДО ПРОГРАМ-ПЕРЕДУМОВ

• Належного планування виробничих, допоміжних та побутових приміщень;

• Стану приміщень, обладнання, проведення ремонтних робіт, технічного обслуговування обладнання, 

калібрування, а також заходів щодо захисту харчових продуктів від забруднення та сторонніх домішок;

• Планування та стану комунікацій (вентиляції, водопроводів водопостачання та водовідведення, електро- та 

газопостачання, освітлення тощо);

• Безпечності води, льоду, пари, допоміжних матеріалів для переробки (обробки) харчових продуктів, 

предметів та матеріалів, що контактують з харчовими продуктами;

• Чистоти поверхонь, процедур прибирання виробничих, допоміжних, побутових приміщень та інших 

поверхонь;

• Здоров’я та гігієни персоналу;

• Поводження з відходами виробництва та сміттям, їх збору та видалення з потужності повинна;

• Контролю за шкідниками, визначення виду, запобігання їх появі, засобів профілактики та боротьби

• Безпечного зберігання та використання токсичних сполук та речовин;

• Специфікації і контролю постачальників;

• Зберігання та транспортування;

• Контролю технологічних процесів;

• Маркування харчових продуктів та поінформованості споживачів.



ЯК СКЛАДАТИ ПРОГРАМИ-
ПЕРЕДУМОВ

• У довільній формі

• Включають положення та кроки до виконання

• Часові межі та строки виконання

• Відповідальні особи



5 ФАКТОРІВ ДЕРЖАВНОГО АУДИТУ

• Дотримання холодового ланцюга для 

охолодженої та замороженої сировини та 

готової продукції

• Дотримання режимів теплової обробки

харчових продуктів

• Чищення та дезінфекція обладнання та 

інвентарю

• Належна особиста гігієна персоналу

• Створення умов для відсутності

перехресного забруднення



ЧЕК-ЛИСТИ ;)

• Чек лист обліку температурного режиму 

обладнання

• Чек лист обліку температурного режиму під час 

виготовлення страв

• Чек лист обліку виконання процедур прибирання

• Чек-лист особистої гігієни персоналу



СПОСОБИ ЗАПОБІГАННЯ ПЕРЕХРЕСНОМУ 

ЗАБРУДНЕННЮ
• Фізичне розмежування руху персоналу, сировини, матеріалів, відходів, готової продукції. Державному аудитору 

рекомендується показати план приміщень, на якому вказані рухи потоків з точками їх перетину та документ 

(графік, чек-лист тощо), яким встановлюється розділення у часі руху цих потоків через вказаний пункт та 

«санітарне» розділення (миття, дезбар’єри тощо);

• Розмежування під час зберігання при температурі вище 0ºс харчових та нехарчових продуктів;

• Інвентар для прибирання має зберігатися окремо (окремому замкненому просторі);

• Час находження харчових продуктів поза зонами приймання, зберігання та виробництва страв має бути 

мінімізований;

• Повинні дотримуватися умови зберігання та принцип «перший прийшов – перший пішов», тобто продукти, що 

надійшли до місця зберігання розміщуються таким чином, щоб їх використати насамперед»;

• Робоча зона повинна мати такі розміри, щоб розмежувати процеси поводження з сирими  рибними та м’ясними 

продуктами ‒ продуктами з молока та молозива ‒ овочами та фруктами ‒ готовими стравами та процедурами 

обробки кухонного посуду та інвентарю;

• Необхідно розробити належний пакет документів стосовно процедур миття столового та кухонного посуду та 

забезпечити його дотримання.



ВАШІ ЗАПИТАННЯ?


