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Анотація. У статті проаналізовані сучасні проблеми от-
римання якісної молоко-сировини та можливі перспективи
їх вирішення для розвитку молочної галузі в умовах рефор-
мування та гармонізації вітчизняного законодавства з євро-
пейським.
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Важливою складовою щоденного збалансова-
ного раціону харчування є молочна продукція.

Але реалії сьогодення – найгірша ситуація для роз-
витку молочної галузі, яка пов’язана із зниженням ку-
півельної спроможності населення, спадом світової
ціни на молочну продукцію, розривом традиційних
торгівельних зв’язків із Росією та складні внутрішні еко-
номічні умови. Прагнення держави приєднатися до єв-
ропейської спільноти в умовах ринкової економіки
зумовлює пошук шляхів виходу української молочної
продукції на зовнішні ринки і, відповідно, впровад-
ження підприємствами систем управління безпекою
харчових продуктів на основі євроінтеграційного зако-
нодавства [2, 7, 18]. 

Найпоширенішою   профілактичною системою мак-
симального зниження ризиків виробництва небезпеч-

ної для здоров’я людини харчової продукції є система
НАССР. Ключовим моментом її застосування є систем-
ний підхід до аналізу факторів ризику  протягом усього
виробничого ланцюга (від джерел сировини для пере-
робки до реалізації продукції споживачу), що дає змогу
уникнути ненадійних засобів контролю готової продук-
ції. Сучасна література стосовно практичних рекомен-
дацій з впровадження системи НАССР, головним
чином, сконцентрована на питаннях її застосування в
сфері переробки харчової сировини [2, 5, 6, 9, 13]. Але
для працездатності системи дуже важливо, щоб вона
застосовувалась на всіх ділянках логістичного ланцюга.
Стосовно виробництва молочної продукції, форму-
вання її безпечності і якості починається з умов отри-
мання молоко-сировини [1, 18]. З першого вересня
поточного року   набула чинності Угода про асоціацію
між Україною та ЄС. Таким чином, актуальність та не-
обхідність термінових заходів у молочній галузі, які б
допомогли в найкоротший час підвищити якість заготі-
вельного молока до європейських стандартів є без-
умовною.  

Починаючи з 2000 року в країнах ЄС реформування
системи якості і безпеки харчової продукції спрямовано
на розширення аспектів, які прямо або опосередковано
впливають на показники безпеки для здоров’я людини.
Міжнародно визнаним інструментом управління безпе-
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кою є застосування принципів НАССР (аналіз небезпеч-
них факторів і критичні контрольні точки). На відміну від
традиційних систем регламентування безпеки, що грун-
туються  на дослідженні певних ознак небезпечності
харчових продуктів у процесі їх інспекційних перевірок,
система НАССР зосереджена на превентивних заходах,
послідовна реалізація яких допомагає розробити, впро-
вадити та успішно управляти якістю та безпекою продук-
ції на підприємстві.

Відповідний євроінтеграційний Закону України «Про
основні принципи та вимоги до безпечності та якості
харчових продуктів» набув чинності 20 вересня 2015
року. Згідно з його положеннями основну відповідаль-
ність за безпеку харчових продуктів несуть оператори
ринку харчових продуктів (виробники, інші суб’єкти гос-
подарювання, які транспортують, зберігають, пакують
або реалізують харчові продукти). Контроль держави
тепер спрямований не на готовий продукт, а на його ви-
робництво і обіг. Безпечність харчового продукту ви-
являється на початковій стадії, а не за фактом харчового
отруєння, що має підсилити захищеність споживачів. На
думку експертів, ефективне виконання положень цього
закону додатково потребує видання багатьох підзакон-
них актів. Важливою проблемою залишається інформа-
ційний супровід впровадження системи діючих
процедур, заснованих на принципах НАССР, особливо
для малих і середніх виробників сільськогосподарської
продукції та її переробників [2].

Найбільш відомим міжнародним нормативним до-
кументом, який встановлює вимоги до системи управ-
ління безпекою харчових продуктів (СУБХП) є стандарт
ISO 22000:2005 (Системи управління безпекою харчо-
вих продуктів – Вимоги до будь-яких організацій хар-
чового ланцюга). Це стандарт системи менеджменту в
галузі безпеки продовольства і харчової продукції, який
об’єднав в собі вимоги ISO 9001:2008 (Системи менедж-
менту якості. Вимоги) та принципи НАССР. ISO 22000 га-
рантує споживачам безпеку кінцевого продукту,
оскільки при його виробництві всі ключові фактори ри-
зику (мікробіологічні, хімічні, фізичні), що впливають на
випуск продукції, знаходяться під повним контролем
підприємства. Сертифікація підприємства за цим стан-
дартом гарантує споживачам безпеку використаної си-
ровини, добавок та компонентів. Національним
аналогом даного стандарту вважається ДСТУ ISO
22000:2007 [8].

Зараз на державному рівні в Україні за питання яко-
сті і безпечності відповідає Держпродспоживслужба –
контроль безпеки харчової продукції, ветеринарія, фі-
тосанітарія, карантинний контроль рослинництва, конт-
роль у сфері насінництва та охорони прав на сорти
рослин, багатокомпонентний захист прав споживачів,
включаючи ринковий нагляд, а також контроль у сфері
регульованих цін. 

Організаційна і законодавча структура державного
регулювання якості і безпеки харчових продуктів в
Україні сьогодні знаходиться на стадії реформування,
державні органі СУБХП, які за неї відповідали, реорга-
нізуються, їх повноваження перерозподіляються, відмі-
нили обов’язкову сертифікацію харчової продукції і в

Україні утворився деякий правовий вакуум та певні ко-
лізії законів. Тому впровадження СУБХП на основі прин-
ципів НАССР на українських підприємствах відбувається
занадто повільно. 

Україна вже провела валідизацію з європейським
законодавством більше 250 стандартів у сфері безпеки
харчової продукції. Вдалими результатами цілеспрямо-
ваної діяльності щодо виходу української молочної
продукції на зовнішні ринки з 2016 року відзначилися 
10 вітчизняних компаній: «Люстдорф» (Вінницька
область), «Молочний дом» (Дніпропетровська
область), «Лакталіс-Миколаїв», «Гадячсир» (Пол-
тавська область), Львівський холодокомбінат, «Менсь-
кий сир» (Чернігівська область), «Роменський
молочний комбінат» і його філія в Недригайлові
(обидва – Сумська область), «Золотоніський маслороб-
ний комбінат» (Черкаська область) та філія Яготинсь-
кого маслозаводу «Яготинське для дітей» (Київська
область). 

Сучасний розвиток молочної галузі в Україні істотно
стримується як з внутрішніх причин (зниження купі-
вельної спроможності населення, розрив традиційних
торгівельних зв’язків із Росією, складні внутрішні еко-
номічні умови), так і у зв’язку із зниженням світової
ціни на молочну продукцію. Але ключовою проблемою
молочної промисловості є сировинна база, яка потре-
бує не лише зростання надоїв, але й підвищення якості
молока [1, 16, 19]. 

Мета представленої роботи полягає
в аналізі проблем забезпечення
якості і безпечності молока-
сировини в умовах впровадження
нових стандартів та гармонізації
вітчизняного законодавства із
міжнародним.
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Основні питання з боку європейських експертів до
українських виробників виникають саме з приводу
відповідності процесів виробництва, а не якості та без-
пеки готової продукції. Тому ключовою умовою ство-
рення конкурентоспроможної молочної продукції на
європейських ринках є докорінне реформування отри-
мання молока-сировини і забезпечення належної гі-
гієни доїння, зберігання і транспортування молока,
обов’язкової ідентифікації тварин, здоров’я поголів’я,
обліку та утилізації молока [18].

Високий рівень бактеріальної забрудненості мо-
лока скорочує термін зберігання продукції, негативно
впливає на її органолептичні і харчові властивості.
Тому завдання будь-якого виробника і переробника
молокосировини – зниження бактеріальної забрудне-
ності сирого молока до можливого мінімуму. Для за-
побігання підвищеного рівня бактеріального
забруднення молокосировини та інших ризиків важ-
ливо обладнання на фермах так званих бар’єрів, що не
перешкоджають потокам руху людей і предметів з різ-
них зон перетинатись один з одним. Головне правило:
рух потоку молока, що заготовляється, завжди спря-
мований із забрудненої зони до чистої, а персонал під-
приємства може рухатись лише із чистої зони до
забрудненої. При цьому бар’єри для продукції, людей
і тари – різні, а різні за типом потоки руху не повинні
перетинатись. Також важливим є зонування робочої
дільниці – розподіл на забруднену, напівзабруднену і
чисту зони.   

Якісне молоко не лише має високу харчову цінність
завдяки своєму якісному та збалансованому хімічному
складу, але й є завдяки своїй безпечності щодо наявно-
сті патогенної мікрофлори і залишкових антибіотиків.
Вміст залишкових антибіотиків у молоці легко ви-
ключити, підвищивши особисту відповідальність вете-
ринарних лікарів на фермах за загальний статус
здоров’я стада. Це є першочерговими завданнями ви-
робників молокосировини  .

Основними постачальниками сировини для молоч-
ної галузі сьогодні є приватні господарства (75 %), при
цьому 86 % цього молока відноситься до другого
сорту [18] і може постачатися лише на внутрішній
ринок, оскільки в країнах ЄС і США його переробка не
дозволяється. Загальний рівень бактеріального обсі-
меніння молока згідно з європейським законодав-

ством повинен сановити 100-500 тис. КУО/см 3. За
нормами ДСТУ 3662-97, таким вимогам відповідає
лише молоко сорту екстра, вищого і першого [14]. Ана-
літики зауважують, що питання підвищення якості мо-
локосировини можна вирішувати лише після збіль-
шення не менше ніж вдвічі обсягів виробництва саме
індустріального молока [10]. Це можливо здійснити
лише за умови державної підтримки розвитку фер-
мерських господарств. 

Для гармонізації законодавства щодо молокосиро-
вини був нещодавно розроблений проект ДСТУ
3662:2015 «Молоко — сировина коров’яче. Технічні
умови» (надання чинності перенесено на 01.01.2018 р.). 

Необхідно зазначити, що розроблений стандарт
взаємопов’язаний з іншими стандартами на молочну
продукцію.  

Зокрема, в ньому передбачено:
– розподіл молока для промислового перероб-

ляння на сорти: екстра, вищий та перший; 
– максимальний вміст соматичних клітин ≤600

тис/см, КМАФАМ ≤500 тис. КУО/см 3;
– температура замерзання мінус 0,520 оС для

всіх сортів (дотепер не регламентувалась); 
– охолодження молока до 6 °С. Температуру не

встановлюють за умови перероблення молока не піз-
ніше, ніж за 2 год після доїння. Строк зберігання з мо-
менту доїння з урахуванням часу на транспортування:
за температури не вище ніж 4 °С – 24 год; не вище ніж
6 °С – 18 год.

На думку Голови ради директорів Союзу молочних
підприємств України В. П. Чагаровського, цей доку-
мент досі не враховує ті вимоги, які є в європейських
нормативах: не враховані визначені показники без-
пеки, не вказано, як встановити кислотність (цей по-
казник зараз в Європі вказується не в градусах Тернера
(° Т), а в одиницях pH ( як активна кислотність). Також
прийняття європейських норм істотно знизить вартість
українського молока, оскільки нинішнє значення базо-
вих показників жиру і білка в Україні   3,4  і 3,0% від-
повідно, а в Європі  – 3,8-4,0% та 3,2-3,4% [10].

Існуюча вітчизняна система заготівлі коров’ячого
молока на практиці не передбачає контроль його якості
під час заготівлі. Заготівельники молока (приватні
особи, кооперативи, молокопереробні підприємства
та ін.) фактично не здійснюють контроль за основними
фізико-хімічними показниками та показниками без-
пеки згідно з ДСТУ 3662-97 «Молоко коров’яче незби-
ране. Вимоги при закупівлі», а перекладають цю
процедуру на лабораторії виробників молочної про-
дукції (міські молочні заводи, сирзаводи, маслоза-
води, молочноконсервні підприємства).

З урахуванням існуючого дефіциту молочної сиро-
вини, така організація контролю провокує виробників
молока (передусім приватних осіб) вдаватися до різ-
номанітних фальсифікацій молока з метою подо-
вження термінів його зберігання для подальшої
реалізації молокопереробним підприємствам. Вирі-
шення цього питання можливе шляхом оснащення
компактними тест-наборами для визначення фальси-
фікації коров’ячого молока кожної заготівельної орга-



  37ВЕРЕСЕНЬ I ЖОВТЕНЬ I 2017

нізації, кожного пункту збирання і охолодження мо-
лока, а також автотранспорту, що використовують для
збирання та доставки молока .

Відповідність стандартам, навіть гармонізованих з
європейськими, не гарантує конкурентоспроможності
продукції, важливою умовою якої є істотне зменшення
собівартості продукції. У вітчизняних виробників для
одержання прибутку за рахунок ціни молока покри-
ваються багато витратних статей, які не мають відно-
шення до виробництва молока . 

Нові вимоги висувають  до підготовки спеціалізо-
ваних технічних кадрів. Світовий досвід демонструє ус-
пішність 75 % молочної індустрії завдяки саме
кооперації невеликих господарств і молокозаводів, які
забезпечують переробку сотень тисяч тонн молока
об’єднанням зусиль великої кількості фермерів. Недо-
сконалість національного законодавства у сфері коо-
перації помітно гальмує ці перспективні процеси. Але
головне для таких об’єднань - впровадження сучасних
методів управління із створенням необхідного вироб-
ничого середовища. Необхідною умовою для успіш-
ного розвитку молочних кооперативів такого роду
виступає єдність філософії бізнесу і корпоративної
культури усіх учасників [11]. При неформальному впро-
вадженні систем якості і безпеки відбуваються психо-
логічні зміни співробітників підприємства, формується
нова філософія бізнесу, пов'язаного з безпекою про-
дукції для споживача, приходить усвідомлення того,
що саме слід робити для виробництва продукції абсо-
лютної якості.

Висновки
За результатами проведених досліджень можна

зробити висновок про те, що послідовна реалізація
принципів системи НАССР та системний підхід до
управління при виробництві, зокрема,  молока-сиро-
вини можуть стати надійною основою для розвитку
молочних підприємств, забезпечення права спожива-
чів отримувати безпечні молочні продукти і отримання
конкурентні переваги.
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