
Швейцарсько-українська програма «Розвиток торгівлі з вищою
доданою вартістю в органічному та молочному секторах України»

06 червня 2023

«Мікробіологічні критерії та методи
контролю сирого молока та молочної
продукції. Роль та важливість
лабораторних досліджень»



До молока вимоги - особливо
високі, оскільки воно дуже легко
піддається псуванню, контамінації.
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Фактори, які впливають:

- Здоров’я та благополуччя тварин

- Корми

- Персонал

- Гігієна (на фермі, на молокопереробному 
підприємстві)

- Температурний режим 

тощо

Якість та безпечність сирого молока 
та молочних продуктів

3

До молока вимоги - особливо
високі, оскільки воно дуже легко
піддається псуванню, контамінації.



Основні джерела мікробного забруднення сирого 
молока

4





Угода про асоціацію України з ЄС

Угоду про асоціацію між Україною, з однієї сторони, та Європейським Союзом,

Європейським співтовариством з атомної енергії і їхніми державами-членами, з

іншої сторони було ратифіковано Верховною Радою України 16 вересня 2014 року.

Cтаття 64 Глави IV Угоди про Асоціацію (Україна мала наблизити своє законодавство

про санітарні та фітосанітарні заходи (СФЗ) до законодавства ЄС)



Законодавство  (мікробіологічні критерії): молочні продукти
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Наказ Міністерства охорони здоров’я України № 548/2015 від 03 серпня 2012 року «Про
затвердження Про затвердження Мікробіологічних критеріїв для встановлення показників
безпечності харчових продуктів» (далі – наказ № 548/2012)

Commission Regulation (EC) No 2073/2005 of 15 November 2005 on microbiological criteria for
foodstuffs



• відповідність мікробіологічним критеріям - одержання задовільних
або прийнятних результатів при проведенні дослідження щодо значень,
встановлених для цих Критеріїв, за допомогою відбору зразків,
проведення досліджень та здійснення коригувальних дій відповідно до
законодавства про безпечність та якість харчових продуктів
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Законодавча база: терміни та визначення, наказ № 548/2012

• мікробіологічний критерій - критерій, що визначає прийнятність
харчового продукту, партії харчових продуктів або технологічного
процесу та заснований на відсутності, присутності або кількості
мікроорганізмів, кількості їхніх токсинів/метаболітів на одиницю(і)
маси, об’єму, площі або партії



9



Законодавча база: стаття 3, наказ № 548/2012

На кожній стадії виробництва, переробки та обігу
харчових продуктів, включаючи роздрібну торгівлю, оператори
ринку здійснюють ряд заходів як частину процедур, що засновані
на принципах системи аналізу ризиків та контролю (регулювання) у
критичних точках (далі - НАССР) та аналогічних систем
забезпечення якості та безпечності харчових продуктів, щоб:

а) постачання, переробка та поводження із сировиною та харчовими
продуктами здійснювались у спосіб, що відповідає критеріям
гігієни технологічного процесу;

б) дотримувалися критерії безпечності харчових продуктів, які
застосовуються протягом усього терміну придатності харчового
продукту, за умов належного зберігання, транспортування та
використання.
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Види мікробіологічних критеріїв



Основні джерела мікробного забруднення 
молочних продуктів
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Законодавча база:додаток 1, наказ № 548/2012

Критерії безпечності харчових продуктів (приклад)

Примітка: не здатні підтримувати ріст лістерії: продукти, які були піддані термічній або іншій обробці, ефективній для знищення L. monocytogenes,
якщо повторне забруднення після цієї обробки не є можливим (наприклад, продукти пройшли термічну обробку в своїй кінцевій упаковці);
свіжі, не нарізані та не перероблені овочі та фрукти, крім насіння з проростками; хліб, печиво та аналогічні продукти;
розлиті в пляшки або упаковані води, безалкогольні та алкогольні напої; цукор, мед та кондитерські вироби, включаючи какао та шоколадні
продукти; живі двостулкові молюски; сіль, призначена для споживання людиною.

Категорія харчових 

продуктів

Мікроорганізм

и/їхні токсини, 

метаболіти

План 

відбору 

зразків

Допустимі 

межі

Аналітичний 

референс метод

Стадія, де застосовується 

показник

n c m M

Готові до споживання

харчові продукти, здатні

підтримуватиріст

L. monocytogenes, крім тих,

які призначені для дітей

грудного віку та для

спеціальних медичних

потреб

Listeria 

monocytogenes

5 0 100 КУО/г EN/ISO 11290-2 Продукти, що перебувають в

обігу, протягом терміну їх

придатності

5 0 Відсутність у 

25 г

EN/ISO 11290-1 Харчовий продукт, який

перебуває під безпосереднім

контролем оператора ринку

харчових продуктів, який його

виготовив

Продукти з pH ≤ 4,4 або активністю води (aw ) ≤ 0,92, продукти з pH ≤ 5,0 та aw ≤ 0,94, продукти з терміном придатності менше п'яти днів

Складові 
мікробіологічних 

критеріїв
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Критерії безпечності харчових продуктів
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Критерії безпечності харчових продуктів

Категорія харчових продуктів Мікроорганізм Аналітичний 
референс-метод

• Сушені дитячі суміші та сушені дієтичні харчові
продукти спеціального медичного призначення

Enterobacter sakazakii ISO/DTS 22964

• Сушені дитячі суміші та сушені дієтичні харчові
продукти спеціального медичного призначення,

• Сири, масло та вершки, виготовлені з сирого
молока або молока, яке пройшло нижчу термічну
обробку, ніж пастеризація,

• Морозиво

Salmonella EN/ISO 6579

• Сири, сухе молоко та суха сироватка, зазначені
вгігієнічних критеріях технологічного процесу

Staphylococcal enterotoxins EN ISO  19020

• Готові до вживання харчові продукти, у тому
числі призначені для немовлят, і готові до
вживання харчові продукти спеціального
медичного призначення

Listeria monocytogenes EN/ISO 11290-1
EN/ISO 11290-2
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Категорія продуктів 

харчування
Мікро-

організми

План 

відбору 

зразків

Межі Аналітичний 

референс-метод

Стадія, на якій 

застосовується 

критерій

Дії в разі незадовільних 

результатів

n c m M

2.2. Сири, 

вироблені з молока 

або сироватки, які 

піддавалися 

термічній обробці

E. coli-5 5 2 100 

КУО/г

1000 

КУО/г

ISO 16649-1 або 

ISO 16649-2

Протягом 

виробничого 

процесу, коли 

очікується, що 

кількість E. coli

буде найвищою

Удосконалення гігієни 

виробництва та 

відбору сировини

Законодавча база:додаток 2, частина 2, наказ № 548/2012

Гігієнічний критерій технологічного процесу (приклад)

Примітка: (7) крім сирів, коли виробники можуть підтвердити, що продукт не створює ризику стафілококових

ентеротоксинів
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Гігієнічний критерій технологічного процесу

Пастеризоване молоко та інші пастеризовані рідкі молочні
продукти

Категорія харчових продуктів Мікроорганізм Аналітичний референс-метод

• Пастеризоване молоко та інші пастеризовані
рідкі молочні продукти, Сухе молоко і
сироватка,

• Морозиво та заморочені дисерти
• Сушені дитячі суміші та сушені дієтичні

харчові продукти спеціального медичного
призначення

Enterobacteriaceae ISO 21528-1
ISO 21528- 2

• Сири E.coli ISO 16649-1 
ISO 16649-2

• Сири,
• Сухе молоко і сироватка

Coagulase-positive 
Staphylococci

EN/ISO 6888-1 
EN/ISO 6888-2 

• Масло та вершки, виготовлені з сирого
молока або молока, яке пройшло нижчу
термічну обробку, ніж пастеризація

E.coli ISO 16649-1 
ISO 16649-2
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5.3 Оператори ринку приймають рішення про частоту відбору зразків харчових
продуктів, беручи до уваги процедури, засновані на принципах НАССР та аналогічних
систем забезпечення якості та безпечності харчових продуктів, а також інструкції щодо
використання харчових продуктів.
5.4. Частота відбору зразків харчових продуктів може залежати від обсягу виробництва
за умови забезпечення безпечності харчових продуктів

Законодавча база: розділ V, наказ № 548/2012
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Контроль санітарно-гігієнічного стану виробництва включає:

 обладнання, трубопроводи,
інвентар, пакувальні матеріали
і т.п.;

 повітряне середовище
виробничих приміщень;

 дослідження води;

 дотримання особистої
гігієни працівниками
підприємства.
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Місця відбору зразків (змивів, повітря) на підприємстві
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6.2. … стандарт ISO 18593 використовується як референс-метод.

6.3. Оператори ринку, що виготовляють готові до споживання харчові продукти, які
можуть нести ризик здоров’ю людини, проводять відбір зразків у виробничих зонах та з
обладнання на наявність Listeria monocytogenes як складову відбору зразків.

6.4. Оператори ринку, що виготовляють дитячі суміші, початкові (стартові) або сухі
харчові продукти для спеціальних медичних потреб, які можуть нести ризик здоров`ю
бактеріями Enterobacter sakazakii, здійснюють моніторинг виробничих зон та обладнання
на Enterobacteriaceae як складову відбору зразків.

Законодавча база: розділ VI, наказ № 548/2012

Контроль санітарно-гігієнічного стану виробництва включає:
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Council Directive 98/83/EC of 3 November 1998 on the quality of water intended for
human consumption

буде замінено

• ДСанПіН 2.2.4-171-10 Державні санітарні норми та правила «Гігієнічні вимоги до
води питної, призначеної для споживання людиною».

Законодавство: Дослідження води 

Directive (EU) 2020/2184 of the European Parliament and of
the Council of 16 December 2020 on the quality of water
intended for human consumption



Вибір методу при дослідження на мікробіологічні критерії

мікроорганізм

кількість наявність

 Кількість мікроорганізмів
(КУО) в 1 г/ см3 продукту

 Наявність мікроорганізмів в
певній наважці продукту
продукту (наявність
мікроорганізмів в певній масі
(об*ємі) продукту)
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Альтернативні методи

Переваги:
• Швидкість,
• Скорочення трудових затрат
• Більш висока продуктивність
• Простота інтерпретації
результатів

Недоліки
• Вартість обладнання та реактивів
• Обмеження в застосуванні
• Межа виявлення
• Не є еталонними

Використання альтернативних аналітичних методів дозволяється, якщо методи
відповідають референс-методам (валідовані відповідно до міжнародних стандарів,
наприклад, ISO 16140 та забезпечують еквівалентний результат)



Дякуємо за увагу!

Тетяна Гаркавенко
Головна експертка
Швейцарсько-українська програма
“Розвиток торгівлі з вищою доданою
вартістю в органічному та 
молочному секторах України”
Адреса: офіс 535, Харківське шосе, 
190, Київ, Україна, 02121
Моб.:+38 067 945 47 87
Email: tetiana.garkavenko@qftp.org

mailto:igor.kravchenko@qftp.org
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