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ОНОВЛЕНІ ЗАКОНОДАВЧІ ТА НОРМАТИВНІ ВИМОГИ ДО РОЗРОБКИ 

ПРОГРАМ ПОПЕРЕДНІХ УМОВ ДЛЯ СИСТЕМИ УПРАВЛІННЯ БЕЗПЕЧНІСТЮ 

ФАСОВАНИХ МІНЕРАЛЬНИХ ВОД ПРИ ЇХ ВИРОБНИЦТВІ 

До безпечності мінеральних вод (МВ) сьогодні висуваються високі вимоги. Закон 

України [1], який гармонізовано з Регламентом ЄС [2], відносить фасовані МВ до 

харчових продуктів (ХП), що вимагає обов‟язкового впровадження системи управління 

безпечністю харчових продуктів (СУБХП) на основі принципів НАССР. 

Стандарт ISO 22000:2018 [3] удосконалює вимоги до СУБХП, у т.ч. до забезпечення 

належної виробничої та гігієнічної практик (GHP), шляхом розроблення та імплементації 

програми обов‟язкових попередніх умов (ППУ), як одного з ключових її елементів для 

запобігання чи мінімізації суттєвих ризиків безпечності ХП вже на організаційному рівні. 

Розробка програм ППУ передує аналізу небезпек виробництва. ППУ це загальні заходи, 

які, на відміну від операційних програм управління ризиками, не передбачають 

коригування конкретних небезпечних чинників на етапах у виробничому процесі, а 

призначені для запобігання можливості виникнення небезпечних факторів. 

У новій версії стандарту ISO 22000:2018 [3] вказано на необхідність урахування при 

розробленні та функціонуванні програм-передумов вимог придатної технічної 

сертифікації серії ISO/TS 22002, Регламенту ЄС [2], CAC/RCP 1-1969 [4] та відповідних 

національних нормативно-правових актів, наприклад, галузевих санітарних правил. У 

рамках ППУ повинні бути встановлені документовані процедури для забезпечення у 

всьому харчовому ланцюгу належного технічного та гігієнічного стану виробничих і 

допоміжних приміщень, управління зовнішніми постачальниками та послугами, гігієною 

та рівнем компетентності персоналу, боротьбою зі шкідниками. ППУ мають бути 

валідовані перед впровадженням у рамках СУБХП і постійно перевірятися та, за 

необхідності, удосконалюватися. 

Серія ISO/TS 22002 розроблена таким чином, що кожна частина містить конкретні 

вимоги для кожної категорій чи підкатегорії харчового ланцюга виробництва. Наприклад, 

виробникам фасованих МВ доцільно застосовувати ISO/TS 22002-1:2009 [5], виробники, 

які виготовляють пляшки методом видуву, можуть використовувати ISO/TS 22002-

4:2013[6], при організації логістичних операцій застосовна ISO/TS 22002-5:2018 [7].  

Оскільки нормативні документи України щодо МВ (ДСТУ 878-93, ДСанПіН 4.4.4-

065.00, ТИ 18-6-57–84) не містять вимоги ані до СУБХП, ані до ППУ, для гармонізації 

нормативних документів України слід розглядати європейські чи міжнародні стандарти. 

Для виробництва МВ, при розробленні ППУ, окрім Директив ЄС (2009/54/ЄС, 

2003/40/ЄС, 115/10/ЄС та CODEX STAN 108-1981), застосовний стандарт CAC/RCP 33-

1985 [8], який містить рекомендації щодо GHP під час відбору МВ, їх оброблення, 

фасування, пакування, зберігання, транспортування, дистрибуції. Документ є 
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доповненням до [4] та регламентує вимоги до захисту водоносного горизонту (зони 

санітарної охорони, захисні заходи), гігієнічні вимоги щодо добування та відбирання МВ 

(обладнання, контролювання параметрів МВ), обладнання для транспортування та 

зберігання МВ (вимоги до трубопроводів і резервуарів), дезінфікування та особистої 

гігієни та вимоги до самого підприємства - приміщень, обладнання, інженерних систем 

(водопостачання, каналізація та утилізація відходів, очищення, склад), вхідних матеріалів, 

пакування, санітарного оброблення, боротьби зі шкідниками, транспортування та 

зберігання. 

Законом України [1] регламентовано розроблення методичних настанов щодо 

виконання загальних гігієнічних вимог щодо безпечності харчових продуктів, 

розроблених об‟єднаннями операторів ринку (наприклад, асоціаціями). В Україні наразі 

таких методичних настанов з належної гігієнічної практики для виробництва фасованих 

МВ немає. У Європі є документ «Керівництво з належної гігієнічної практики для 

бутильованої води в Європі» [9], розроблений Європейською федерацією бутильованих 

вод. У [9] розглянуто всі питання, пов‟язані з видобуванням і обробленням води, 

включаючи зону водозбору, гірничий відвід, місце вилучення води, транспортування, 

підготовлення і зберігання води. Окрім МВ, Керівництво також призначено для питних та 

джерельних вод. Однак, для МВ у Керівництві та європейських Директивах обов‟язковою 

вимогою є захист їх оригінальної чистоти. Керівництво відображає практично вимоги 

CAC/RCP 1-1969 [6] та CAC/RCP 33-1985 [7] та їх деталізує. Наприклад, ППУ щодо 

розташування приміщень і розміщення робочих місць передбачає відображення таких 

питань: загальні вимоги, внутрішнє планування, розташування і схеми руху; внутрішні 

структури і обробка приміщень: підлоги, стелі, стіни, вікна, двері, поверхні, санітарні 

зручності; розміщення обладнання; лабораторії і місця проведення вимірювань; зберігання 

інгредієнтів, пакувальних матеріалів, хімікатів і готового продукту. Окрім обов‟язкових 

вимог наводяться конкретні адресні рекомендації. Наприклад, для поверхні стін 

рекомендується, щоб з‟єднання стін в критичних зонах зі стелями і підлогами були 

загнутими; рекомендується, щоб у виробничих зонах стіни були світлого кольору для 

відображення якомога більше світла, щоб будь-яке забруднення було легко помітним для 

очищення; рекомендується, щоб з‟єднання стін з підлогою в виробничих приміщеннях, 

наприклад, видування, обмивання, ополіскування і розливу, були бути закругленими; 

рекомендується, щоб закругленими були і кутові з‟єднання тощо [9].  

Резюмуючи вищесказане, ППУ є важливою складовою СУБХП. Правильно 

застосований підхід до розробки ППУ є запорукою ефективного функціонування СУБХП. 
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АНАЛІЗ ЗАХОДІВ ТА МЕТОДІВ ОЧИЩЕННЯ ПОВІТРЯ РОБОЧОЇ ЗОНИ  

Різні шкідливі речовини, такі як пари, газо- та пилоподібні речовини, можуть 

надходити у повітря внаслідок виробничої діяльності. Такі речовини контактуючи з 

організмом людини, потрапляючи через органи дихання, шкіру та слизові оболонки, 

можуть спричинити захворювання чи погіршення стану здоров‟я [1, 2]. 

Для вирішення даної проблеми використовують різні заходи та методи. До загальних 

заходів належать: вилучення шкідливих речовин із технологічного процесу, герметизація 

виробничого устаткування, використання засобів індивідуального захисту. Важливе місце 

належить: удосконаленню наявних і створення нових конструкцій високоефективних 

апаратів з уловлювання пилу та розробка нових мало- й безвідходних технологій, що 

дають можливість вловлювати й утилізувати газові відходи.  

В очищенні повітря робочої зони використовують різноманітні методи очищення: 

хімічні, механічні, біологічні. Також можливе одночасне їх використання (поєднання двох 

методів). 

Метод очищення газів вибирають в залежності від технологічного процесу, який 

здійснюється на виробництві. При виборі методу також зважають на кількість газів та 

їхній склад.  

Найчастіше на виробництві використовують механічний метод очищення повітря від 

пилових викидів під дією гравітаційних та/або інерційних сил. [2] 

Під час фільтрації осідання пилу здійснюється внаслідок торкання, зчеплення, 

просіювання, а також при дії гравітації, інерції і електростатичних сил. Залежно від 

характеристики частинок пилу, виду фільтруючого пористого середовища і швидкості 

фільтрації можуть переважати ті чи інші сили, які осаджують пил. Існує велика 

різноманітність конструкцій фільтрів. Крім основних процесів осадження завислих 

частинок, в технологічних процесах очищення газових викидів враховують термофорез, 

дифузіофорез, фотофорез, вплив електричного і магнітних полів. [3,4,5] 

Здійснюють також очищення робочого повітря в електрофільтрах. При іонізації 

електричним зарядом молекул газу відбувається заряд частинок, що містяться в газу. Іони 

адсорбуються на поверхні пилинок, потім під дією електричного поля вони 

переміщуються і осаджуються на осаджувальних електродах. Шар пилу, що нагромадився 

періодично руйнують та скидають в пилозбірні бункери. Завдяки такому методу 

очищають великі об‟єми газів від пилоподібних частинок, розмір яких може бути 0,01 - 

100 мкм. 

При хімічному забруднені повітря доцільно використовувати методи на основі 

абсорбції, адсорбції та каталітичні методи. Рідко застосовують термічні методи.  

При абсорбції відбувається контакт між газом і рідиною та взаємодія (фізична чи 

хімічна) компонентів газу та рідини. Іноді газ реагує з самим розчинником. Таким 

методом здійснюють очищення газів від: діоксиду сірки, сірководню, оксиду азоту. 

Для очищення газів з невисоким вмістом газо- і пароподібних домішок використовують 

адсорбційні методи. На відміну від абсорбційних методів адсорбційне очищення можна 
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